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МІНІСТЕРСТВО 

ЗОВНІШНІХ ЕКОНОМІЧНИХ ЗВ’ЯЗКІВ 
І ТОРГІВЛІ УКРАЇНИ 

НАКАЗ 


06.07.99 


КИЇВ 


№ 484 


Про введення Збірника рецептур < 

національних страв і кулінарних 

виробів для підприємств І 

громадського харчування 


Відповідно до вимог Указу Президента України від 11.07.95 
№ 603/95 “Про державне регулювання відносин у сфері торгівлі” щодс 
сприяння формуванню та товарному насиченню споживчого ринку, ви¬ 
робництву товарів, розширенню їх асортименту та поліпшенню якост; 
з урахуванням попиту населення 

НАКАЗУЮ: 

1. Затвердити розроблений Головним управлінням з питані 
внутрішньої торгівлі та громадського харчування й погоджений : 
Міністерством охорони здоров’я України Збірник рецептур націонали 
них страв і кулінарних виробів для підприємств громадського харчу 
вання. 

2. Встановити, що Збірник рецептур національних страв і кулінар 
них виробів для підприємств громадського харчування є нормативних, 
документом і призначається для використання під час приготуванні 
кулінарної продукції в підприємствах громадського харчування неза 
лежно від форм власності. 
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3. Республіканському комітету по торгівлі та захисту прав 
поживачів Автономної Республіки Крим, управлінням з питань 
оргівлі та побутового обслуговування населення обласних державних 
дміністрацій, управлінням з питань торгівлі Київської та Севасто- 
юльської міських державних адміністрацій ввести в дію Збірник ре¬ 
цептур національних страв і кулінарних виробів для підприємств гро- 
іадського харчування з моменту його отримання. 

4. Управлінню справами (Дробний В. В.) довести наказ до відома 
Республіканського комітету по торгівлі та захисту прав споживачів 
Автономної Республіки Крим, управлінь з питань торгівлі та побутово- 
о обслуговування населення обласних державних адміністрацій, уп- 
іавлінь з питань торгівлі Київської та Севастопольської міських дер¬ 
жавних адміністрацій. 

б. Контроль за виконанням цього наказу покласти на Першого за- 
тупника Міністра Шевальова В. М. 


Міністр 



А. Гончарук 


Лист погодження до наказу Міністерства зовнішніх економічних 
в’язків і торгівлі України від 06.07.99 № 484 “Про введення Збірника 
ецептур національних страв і кулінарних виробів для підприємств 
ромадського харчування” 


ПОГОДЖЕНО: 


Перший заступник 
Міністра охорони здоров’я України 
Головний державний санітарний лікар 
України 



О. О. Бобильова 


ЗАТВЕРДЖЕНО 

Перший заступник Головного державного 
санітарного лікаря України 
__С.П.Бережнов 

м.п. 



Міністерство охорони здоров’я України 

{нлйменувдішл органу, установи та 

Головне санеп ідуправління _ 

докладу державної саиопідслужби 

03021, м. Київ-21, вул. Грушевського, 7 


попзтзоа одраеь. 

293-07-31 

телефон, факс) 




ВИСНОВОК 

державної санітарно-гігієнічної експертизи нормативної документацій 


видано 


24.06.99 

(дато гжпачі) 


№ 5.08.07/2245 


Розглянувши проект “Збірника рецептур національних страв і куліш: 


них в: 


іів для підприємств громадського харчування; 


ІмпЛил\і\топп а ППкМ’МІЧІТП Л 




клилпітш ГТл 1Г ІГП Г\Т V Укипім 


розроблений Міністерством зовнішніх економічних зв’язків і торгівлі У країн: 

(назва організації-розробникл, 

Україна, 254665, МСП-655, м. Київ, Львівська площа, 8, 

її реквізити) 

а також подані матеріали: проект “Збірника рецептур національні* 
страв і кулінарних виробів для підприємств громадського харчування 
відг ук УкрНДІ харчування __ 

(перелік) 

результати дослідження нормативних документів: експертний висне 
вок Українського НДІ харчування № 670/228 від 11.06.99 __ 

(позоа результатів згідно з додатками № 2.3.4,5.6.7 до положеннії про Державну санітарно-гігієні чи у експертизу проектів 
нормативної документації в органах, установах то закладах держпппої сак Ітлрпо-мії де міологічної служби 
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І 


гієнічна оцінка продукції має проводитись згідно з МБВ № 5061-89 


Уіов’язковкм додпивям їх до даного Висновку, л також помер» державної реєстрації небезпечного фактора в Комітет] о пптаиь 

гігіс пічного регламентування МОЗ України} 


(назва організацій, які проводили дослідження) 

анітарно-гігієнічні дослідження (повітря робочої зони, атмосферного 
овітря тощо) не проводились 


(назва організації. яка проводила дослідження) 


роведені дослідження не проводились 

(їх перелік) 

огоджую (або не погоджую, записати словами) погоджую “Збірник ре- 
ептур національних страв і кулінарних виробів для підприємств гро- 


Ш 


ського харчування 


(назва нормативного документа] 


(перелік причин, з яких нормативний документ не погоджується) 


алузь застосування продукції: громадське харчування, хаі 
оловне санепідуправління 


(наява організації, яко проводило санітарно-гігієнічну експертизу, 


комор і дата висновку цієї організації) 



ксперт(и) 


А. А. Григоренко 


прізвище, ім’я по батькові 



підпис 
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ВІДГУК 

на “Збірник рецептур національних страв і кулінарних 
виробів для підприємств громадського харчування 

всіх форм власності” 

Серед різних зовнішніх факторів, які впливають на організм люди¬ 
ни, харчування є одним із найважливіших. Правильно організоване 
харчування забезпечує нормальний плин процесів росту й розвитку 
організму, збереження здоров'я та працездатності людини. 

Розвиток кулінарної майстерності пов’язаний із традиціями побу¬ 
ту, культури й звичаями населення. 

Різні народи мають свої, властиві тільки їм, культурно-побутові 
традиції, специфіка яких обумовлена природно-кліматичними та 
соціально-економічними чинниками. 

Традиції національної кухні, забуті й сучасні рецептури страв 
різних країн і народів у поєднанні з традиційними й сучасними мето¬ 
дами обробляння сировинних компонентів — усе це відображено в 
цьому збірнику рецептур. 

Збірник представлено широким асортиментом страв української, 
російської, білоруської, молдовської, таджицької, киргизької, туркменсь¬ 
кої, казахської, узбецької, азербайджанської, вірменської, грузинської, 
латвійської, литовської, естонської кухонь. 

Рецептури страв і кулінарних виробів різних національних кухонь 
за органолептичними властивостями й за вмістом харчових речовин 
являють собою прекрасні зразки правильного поєднання продуктів. 

Найповніше в Збірнику представлена українська кухня. Українська 
національна кухня вирізняється великою кількістю страв із переваж¬ 
ним використанням м’яса свинини, сала, бобових, крупів, овочів, бо¬ 
рошняних виробів тощо. 

Сюди включено холодні закуски (рибні, м'ясні, овочеві, із сиру, яєць 
та інші), перші й другі страви (з м'яса, риби, картоплі, овочів, 
грибів), страви з крупів, бобових, яєць, сиру, риби, м’яса (варені, сма¬ 
жені, тушковані, січені, запечені), гарніри, соуси, солодкі страви, бо¬ 
рошняні вироби, напої тощо — всього до 500 найменувань. 

Слід зазначити, що до переліку страв української кухні включено 
як страви національні, т-ак і нові оригінальні рецептури, які дають 
змогу розширити раціон харчування людини необхідними для 
організму речовинами й сполуками. Більшість із представлених страв 
вирізняються складною рецептурою, різноманітним поєднанням про¬ 
дуктів, комбінованими способами теплового обробляння. 

У Збірнику представлено до 140 рецептур російської кухні. Серед 
них традиційні щі, супи, страви з картоплі, бобових, яєць, сиру, риби, 
м’яса, напої, борошняні вироби тощо. 
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Для російської кухні характерна різноманітність сировини та про- 
'і;ктів, які входять до складу страв — м’ясо, крупи, овочі, дари при¬ 
роди (мед, гриби, горіхи, ягоди), спеції та прянощі. Широко викорис¬ 
товується також м’ясо диких тварин. 

Поєднання різноманітного асортименту сировини й способів 
кулінарного обробляння дає змогу створювати вироби з покращеними 
органолептичними показниками, підвищеною харчовою та біологічною 
цінністю, відобразити своєрідний національний характер. 

Особливу привабливість надають російській кухні рецептури страв 
народів та народностей, які входять до складу Росії (марійські, осе¬ 
тинські, карельські, татарські, удмуртські, дагестанські, тувинські, 
башкирські, бурятські та інші). 

Молдовська кухня широко представлена рецептурами з овочів, 
бринзи, бобових, м’яса. Особливу пікантність готовим стравам і ви¬ 
робам надають соуси, до складу яких входять виноградне вино й то¬ 
матний сік. 

Особливістю білоруських страв є широке використання картоплі, 
овочів, м’яса (особливо свинини), молока, а також різноманітні види 
теплового обробляння. 

У Збірнику наведено рецептури національної кухні середньоазіатсь¬ 
ких народів (узбеків, таджиків, туркменів, киргизів, казахів), народів 
Кавказу (вірменів, грузинів, азербайджанців), Прибалтики (латишів, 
литовців, естонців). Описано деякі рецептури в їхньому історичному 
розвитку, дано порівняльний аналіз кухонь різних народів. 

У кожному розділі Збірника рецептур вказані не лише особливості 
страв кулінарних виробів різних країн, але й представлені деталі 
їхнього оформлення, послідовність подавання до столу и навіть опти¬ 
мальний для цього час; у деяких випадках рекомендується певний 
посуд для тієї чи іншої страви. 

У Збірнику також надані рецептури й докладна технологія приго- 
• тування страви чи виробу з конкретизацією послідовності, часу й 
температурних режимів. 

Збірник рецептур може зацікавити фахівців різного профілю, у 
тому числі представників громадського харчування, медиків, викла¬ 
дачів і студентів навчальних закладів різних рівнів акредитації, до¬ 
машніх господарок. 

Враховуючи сказане, вважаємо сучасним і необхідним видання ве¬ 
ликим тиражем “Збірника рецептур національних страв і кулінарних 
виробів для підприємств громадського харчування”, що сприятиме роз¬ 
ширенню асортименту страв і кулінарних виробів у громадському 
харчуванні з урахуванням національних особливостей, дасть змогу 
збагачувати щоденне меню, готувати страви підвищеної харчової та 
біологічної цінності. 

Треба зазначити, що аналогічного Збірника рецептур в Україні ще 
не було видано. 


Директор УкрНДІ харчування, 
професор 



ВСТУП 

ЗБІРНИК рецептур національних страв і кулінарних 
виробів для підприємств громадського харчування всіх форм 
власності є нормативним документом і призначається для 
використання під час приготування кулінарної продукції в 
підприємствах громадського харчування незалежно від 
форм власності. 

У ЗБІРНИКУ враховано особливості харчування народів, 
що склались протягом їхнього багатовікового розвитку під 
впливом природних, історичних та соціально-економічних 
умов життя. Незважаючи на взаємний вплив сусідніх 
народів, кожний з них зберіг свою специфіку в поєднанні 
продуктів, застосуванні способів їх обробляння, викорис¬ 
танні спеціального посуду, оформленні та подаванні страв. 

Рецептури страв та виробів подано, як правило, в одно¬ 
му варіанті. У рецептурах вказано: найменування сировини 
та продуктів, які входять у страву, норми закладки про¬ 
дуктів (маса брутто й нетто) у грамах, вихід (маса) у 
грамах окремих напівфабрикатів, готових компонентів та 
страви в цілому. 

Рецептури салатів та інших холодних страв, а також 
супів та солодких страв вказані, як правило, на вихід 1000 г, 
а напоїв — на 1000 мл. Це дає змогу визначити масу 
порцій з урахуванням попиту споживачів та умов роботи 
підприємств. 

Рецептури страв орієнтовані на стандартну сировину й 
складені з урахуванням чинних норм відходів і втрат під 
час холодного й теплового обробляння продуктів таких 
кондицій: 

яловичина І категорії, баранина (без ніжок) І категорії, 
свинина м'ясна, субпродукти (окрім рубців) морожені , 
рубці охолоджені, сільськогосподарська птиця напіввипотро- 


шена II категорії (кури, курчата , бройлери’курчат а , їндич’ 
ки, гуси, качки, кролі, випотрошені II категорії): 

риба морожена велика або усіх розмірів нерозроблена (за 
винятком, окуня морського , тріски, мерлангу, які надходять 
без голови); 

оселедець — солоний, пряний , маринований нерозроблении 
середній; 

томатне пюре з вмістом сухих речовин 12%, яйця курячі 
II категорії середньою масою 46 г у шкаралупі або 40 г без 
шкаралупи (норми відходів на шкаралупу й втрати ста • 
новлять 12,5%); 

масло коров'яче (ГОСТ 37 — 91): вершкове — селянське, 
любительське, вологодське, солоне, несолоне; топлене — для 
заправляння супів, рибних, м'ясних та інших страв, соусів, 
гарнірів; топлене — для смаження напівфабрикатів тощо: 

олія — для смаження напівфабрикатів, заправляння 
салатів та приготування других страв. 

Прийнято норми відходів, що діють для картоплі до 
31 жовтня, для моркви та буряків — до 1 січня. Норми 
закладки сиру твердого в рецептурах наведено на сир гол- 
ландський, якщо не обумовлено інший вид сиру. 

Норми виходу напівфабрикатів, страв і кулінарних 
виробів указано з урахуванням втрат під час їх приготу¬ 
вання, охолодження та порціювання. 

У норми відходів і втрат під час холодного обробляння 
включено втрати внаслідок нарізання крупнокускових 
напівфабрикатів на порційні або дрібні куски та їх 
зберігання. У нормах відходів і втрат під час обробляння 
сільськогосподарської птиці та кролика передбачено втра¬ 
ти внаслідок порціювання після теплового обробляння 
(варіння, смаження). Якщо птицю тушкують порційними 
та дрібними кусками, то передбачено втрати на 
порціювання під час нарубування птиці в сирому виді. У 
рецептурах м'ясних страв вказано частини яловичини, сви¬ 
нини, баранини з урахуванням їхніх кулінарних властивос¬ 
тей та теплового обробляння. 

У рецептурах супів, солодких страв (компотів та 
інших) указано норму рідини з урахуванням втрат під час 
виробництва. 
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Основні положення, якими необхідно керуватись під 
час користування ЗБІРНИКОМ: 

1. Сировина, яка використовується для приготування 
страв, має відповідати вимогам чинних державних і галу¬ 
зевих стандартів, технічних умов та іншій нормативно- 
технічній документації. 

2. Витрати солі, спецій (перцю, лаврового листу та 
інших), зелені (кропу, петрушки, селери) у рецептурах, як 
правило, не указані. Рекомендовані норми витрат (у гра 
мах) цих продуктів масою нетто на одну страву такі: 

холодні страви: сіль — 2—3; перець мелений — 0,02; пе¬ 
рець горошком — 0,05; лавровий лист 0,01; салат або 
зелена цибуля — 5 — 10; перець солодкий 5 10; зелень 

кропу або петрушки — 2—3; 

страви з картоплі, овочів, грибів та бобових: сіль 3 4; 
перець чорний — 0,01; зелень кропу або петрушки — 2—3; 
зелена цибуля — 5—10; 

страви з риби: сіль — 3; перець чорний — 0,01; лавровий 
лист — 0,01; зелень кропу або петрушки — 1—3; 
страви з м’яса та м’ясних продуктів: сіль — 4; перець 
— 0,05; лавровий лист — 0,02; 

страви із сільськогосподарської птиці та кроля: сіль 
3—5; перець — 0,05; лавровий лист — 0,04; зелень кропу 

або петрушки — 3—5; 

на 1000 г супів: сіль — 6 — 10; перець — 0,1; лавровий 
лист — 0,02; зелень кропу або петрушки — 4—6; 
на 1000 г страви із сиру: сіль — 10; 

на 1 яйце в стравах із яєць (яєчня): сіль 0,25; зелень 
кропу або петрушки — 1—3. 

Якщо норми витрат солі, спецій та зелені еиш,і від на¬ 
ведених, то вони вказані безпосередньо у рецептурі. Ці про¬ 
дукти включаються при калькулюванні страв у разі 
необхідності, при цьому відповідно збільшується вихід 
страви. 
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Керівник підприємства, що здійснює діяльність у сфері 
громадського харчування, при користуванні ЗБІРНИКОМ 
має право: 

самостійно заміняти (виключати) у рецептурах 
відсутні види сировини та продуктів (крім основного 
складника страви) або додатково включати їх у 
необхідних кількостях, не погіршуючи смакових власти¬ 
востей страв (виробів); 

з урахуванням попиту споживачів змінювати норми 
відпускання страв (виробів), у тому числі соусів та 
гарнірів, там, де дозволяє технологія приготування. 

Під час підготовки ЗБІРНИКА були використані такі 
посібники: 

Збірник рецептур страв української кухні: Довідник. — 
К.: Техніка. 1992; 

Сборник рецептур блюд и кулинарньїх изделий для пред- 
приятий общественного питания. — М: Зкономика, 1983; 

Сборник рецептур национальньїх блюд. — М.: Сварог, 
1994; 

Рецептура і технологія приготування страв української 
кухні. — К.: Техніка, 1968; 

Лікарські рослини: Енциклопедичний довідник/ Відп. ред. 
АМТродзінський. — К.: Голов. ред. УРЕ, 1989. 
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СТРАВИ УКРАЇНСЬКОЇ КУХНІ 

Своєрідність національної української кухні виражається у переважному 
використанні таких продуктів, як свинина, сало нишк, свинячий топлений 
жир, олія, пшеничне борошно, гриби, буряки, квасоля, гарбуз. 

Багато українських страв вирізняється складною рецептурою, різно¬ 
манітним поєднанням продуктів, комбінованими способами теплового оброб¬ 
ляння, за яких сирий продукт спочатку піддають легкому обсмажуванню й 
відносно швидкому пасеруванню (смаженню) і тільки після цього тривалому 
тепловому оброблянню, тобто варінню, запіканню або тушкуванню. 

Із цими особливостями приготування українських страв здавна пов’язані й 
особливості українського посуду — казанки для варіння, сковороди для сма¬ 
ження — глибокі і напівглибокі, невисокий глиняний посуд для подальшого 
тушкування — різноманітні глечики, миски, чашки, макітри. 

Серед технологічних прийомів приготування їжі привертає увагу шатку¬ 
вання, січення та інші способи подрібнення сировини, зокрема м’яса. Звідси 
наявність в українській кухні різноманітних рулетів (завиванців), фарширова¬ 
них страв, запіканок, кручеників з м'ясними фаршами і січеників, битків, 

котлет тощо. 

У харчуванні українців невід’ємною частиною є різноманітні супи (юшки). 
Найбільш популярні борщі. За набором продуктів і способами приготування 
вони відбивають специфіку харчування населення окремих місцевостей. 

Український борщ посідає особливе місце. До його складу входить близько 
20 найменувань продуктів. Буряки є обов'язковим складником борщу. За¬ 
лежно від виду їх тушкують, варять або печуть. У деякі борщі для надання 
особливого (кислуватого) смаку додають буряковий або хлібний квас'і яблука 
кислих сортів. Для приготування борщів характерне використання квасолі. 
Страву заправляють салом пшик, товченим із часником, і дрібно нарізаною 
зеленню. Деякі борщі, насамперед “Український”, додають із пампушками в 
часниковому соусі. На Україні готують також капусняки й кулеші, які мають 
густу консистенцію. 

Характерною для української кухні є також значна кількість борошняних 
виробів. Національними стравами вважаються вироби з простого бездріжджо- 
вого тіста: вареники, галушки, гречаники. У борошняних стравах здебільшого 
використовується пшеничне борошно, рідше — гречане в суміші з пшеничним, 
а із крупів популярністю користуються пшоно та рис. 

Поряд із борошняними виробами важлива роль відводиться овочам. їх 
вживають як гарніри до жирної м’ясної їжі або подають як самостійну стра¬ 
ву. Квашені овочі широко використовують у салатах і вінегретах. З овочів 
перше місце посідає буряк. Серед інших культур, яким надається перевага, 
варто назвати моркву, гарбуз, картоплю й помідори. Дуже популярні білі 
гриби (сушені й свіжі). 

Для української кухні характерне також вживання бобових — бобів, соче¬ 
виці й особливо квасолі. Бобові широко використовуються як доповнення до 
інших овочів. 
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Для української кухні властиве широке використання яєць для приготу¬ 
вання як самостійних страв — різних яєшень, так і борошняних та солодких 


страв. 

Україна багата різноманітними плодами й ягодами. Вони є основою або 
складником більшості солодких страв. Найбільш поширені компоти (узвари) 
із сушених плодів і ягід у різноманітних поєднаннях. Готують також киселі 
(плодово-ягідні, молочні), фруктові бабки, ягідні желе, фаршировані печені яб¬ 
лука та інші страви. 


Гарячі напої у вигляді чаю готують як традиційними способами, так і насто¬ 
юванням лікарських трав —- м’яти перцевої, звіробою, липового цвіту та інших 

♦ о * 


сумішей. 


Прохолодні напої ВИГОТОВЛЯЮТЬ із плодових, ягідних, овочевих (морквяного, 
бурякового) соків. 

Із прянощів і приправ на Україні використовують як свої — цибулю, час¬ 
ник, кріп, м'яту перцеву, червоний перець, так і привізні — лавровий лист, 
цорний перець і корицю (для солодких страв). Як приправу до м’ясних, хо¬ 


лодних і овочевих страв широко застосовують оцет, гірчицю, хрін 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 

До холодних страв належать салати, закуски овочеві, з риби, м’яса, яєць та 
інші кулінарні вироби, які вживають холодними. Для приготування їх вико¬ 
ристовують свіжі, солоні та мариновані овочі, фрукти й ягоди, яйця, м’ясо, 
рибу, гастрономічні товари — масло, сир, рибні та ковбасні вироби; молочні 
продукти — сир, сметану, молоко; круп’яні продукти тощо. 

Рецептури холодних страв в основному розроблено на вихід 1 кг маси го¬ 
тової страви. 

Відомості про кулінарну обробку продуктів наведено у вступній частині до 
кожної групи страв. 

Норми закладки овочів, плодів і зелені на салати, гарніри до холодних 
страв можуть бути збільшені або зменшені, а також замінені іншими ана¬ 
логічними продуктами за умови збереження норми виходу страви. 

Соуси, рекомендовані до страв, можуть бути замінені іншими, які підходять 
за смаком. Передбачено використання майонезу промислового виробництва. 

Витрати солі, спецій, а також салату, зеленої цибулі, петрушки, кропу для 
оформлення страв у рецептурах не вказано. 

На одну порцію страви встановлено такі норми витрат (нетто), г: солі — 
2 3, перцю чорного меленого — 0,02, перцю горошком — 0,05, лаврового 

листу 0,01, салату або зеленої цибулі — 5—10, зелені кропу або петруш¬ 
ки — 2—3. 

Холодні страви оформлюють не тільки продуктами, які входять до складу 
страви, а й різноманітними видами зелені, свіжими огірками, помідорами, ли¬ 
монами, яйцями тощо. 


САЛАТИ Й ОВОЧЕВІ ЗАКУСКИ 

Салати й овочеві закуски готують з різноманітних овочів, грибів, зелені, в 
жремі додають також м’ясні та рибні продукти, птицю — варені або смажені, 
зир, яйця, крупи, горіхи, фрукти та ягоди. 

Салати та овочеві закуски подають як самостійні страви, а також викорис¬ 
товують як гарніри до м’ясних і рибних виробів. 
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Найдоцільнішою нормою подачі салатів є 100 г на порцію, але вона мож 
бути збільшена або зменшена на вимогу споживача. 

Усі продукти, які використовуються для приготування салатів і овочеви 
закусок, обробляють згідно з вимогами Санітарних правил. 

Картоплю, овочі перебирають, миють. Картоплю, буряки, моркву дл 
салатів варять у шкірці, а потім обчищують. Картоплю й коренеплоди варят 
у воді або. на парі. Під час варіння у воді картоплю та овочі заливають окрс 
пом і варять при слабкому кипінні, у такому разі краще зберігаютьс 
вітаміни. За наявності на підприємствах громадського харчування пароваро 1 
ного обладнання для покращення якості салатів та інших холодних страв ка{ 
топлю для них варять на парі обчищеною. 

Перець солодкий перед використанням миють, вирізують м’якоть вавкол 
стебла та видаляють її разом із насінням. Перець для салатів обшпарюкл 
окропом та тонко нарізують. 

Салат, шпинат, зелену цибулю, зелень петрушки, селери, кропу перебирі 
ють, видаляють сторонні домішки та промивають у великій кількості води. 

Ріпчасту цибулю обчищують, відрізують денце й зав’язь, видаляють су: 
листки, потім нарізують кільцями, півкільцями або шинкують. 

Білокачанну та червонокачанну капусту після видалення верхніх пошко; 
жених листків миють, розрізують ца дві або чотири частини, вирізують кача 
та подрібнюють. 

Квашену капусту перебирають, крупні куски додатково подрібнюють. Яки 
капуста надто кисла, то її промивають у холодній воді та віджимають. 

У цвітної капусти відрізують листя, зачищують пошкоджені місця та кл 
дуть її у підсолену воду на 15—20 хв. Великі суцвіття ділять на 2—4 част: 
ни. Варять у киплячій підсоленій воді. 

Свіжі та солоні огірки миють, огірки з твердою шкіркою обчищують. Д; 
деяких страв солоні огірки обчищують від шкірки та насіння. Підготовлє 
огірки нарізують кружальцями, скибками, кубиками тощо. Парникові та ран 
огірки від шкірки не обчищують, у цьому разі відповідно зменшують їх з 
кладку. 

Спаржу обчищують від шкірки, миють, зв’язують у пучки та варять 
підсоленій воді; охолоджують у тій самій воді. Для салатів спаржу нарізую 1 
брусочками завдовжки 1—2 см. 

Помідори свіжі миють, вирізують місце прикріплення плодоніжки 
нарізують кружальцями, скибками або подають цілими. Солоні помідо| 
миють та нарізують скибками або подають цілими. Для фарширування 
помідорів вирізують верхню частину із плодоніжкою й м’якоть приблизно 
третину глибини, а з решти видаляють насіння разом із соком. 

У червоного й білого редису відрізують рештки бадилля й корені, миюі 
а у білого, крім того, зрізують і шкірочку. Підготовлений редис нарізую 
скибочками або подають цілим. 

Гарбузи миють, зрізують плодоніжку, розрізують на декілька частин, вщ 
ляють насіння, зрізують тонкий шар шкірочки і нарізують кубиками або ч* 
точками. 


Кабачки миють і зрізують із них шкірку. Нарізують кабачки кружальця? 
або скибочками. У кабачків, які використовують для фарширування, 
верхній частині видаляють частину м’якоті з насінням. 

Баклажани чистять, нарізують скибочками або кружальцями, солять і ■ 
лишають на 10—15 хв, щоб позбутися гіркоти, потім промивають. 

Яблука миють, обчищують від шкірочки й видаляють серцевину. 

Сушені гриби перебирають, миють, заливають холодною водою та залип 
ють для набухання на 3—4 год, потім варять у тій самій воді при слабко: 
кипінні 1,5—2 год. Солоні або мариновані гриби промивають. 

Квасолю перебирають, миють., замочують протягом 5—6 год і потім варя г 
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Під час приготування салатів необхідно дотримуватись таких основних 
равил: 

— продукти для салатів мають бути попередньо охолоджені до температури 
ід +8 до +10°С; 

— овочеві набори для салатів із варених овочів можна підготовляти зазда- 
егідь (за 1—2 год до подавання) та зберігати в холодному приміщенні, а 
алати із свіжих овочів треба готувати тільки порціями за потребою. 

Заправляти салати треба безпосередньо перед подаванням, щоб їхні смак та 
звнішній вигляд не погіршувались. 


.1. САЛАТ ІЗ ШПИНАТУ 

БРУТТО 

НЕТТО 

[Ішшат 

1095 

810 

метана 

200 

200 

або соус № 1.379, 1.380, 1.384 


200 

Вихід 

—~ 

1000 


Перебраний і промитий шпинат нарізують і заправляють сметаною або 
[айонезом, або соусом майонез із сметаною, салатною заправою. 


.2. САЛАТ “ТРАВНЕВИЙ” 


'едис червоний із бадиллям 

571 

360 

або редис червоний обрізний 

387 

360 

або редис білий із бадиллям 

720 

360 

Цавель 

197 

150 

брошок зелений консервований 

231 

150 

(ибуля зелена 

125 

100 

ійця 

2 1 /2 шт. 

100 

іметана 

150 

150 

Вихід 


1000 


Редис червоний без бадилля, а білий ще й без шкірочки нарізують ски- 
очками. Перебраний і промитий щавель дрібно нарізують, змішують із ре¬ 
йсом, шаткованою зеленою цибулею, зеленим горошком і частиною лосіче- 
ого яйця. Салат викладають гіркою, поливають сметаною, прикрашають 
ареним яйцем і зеленню. 



.3. САЛАТ ІЗ РЕДИСУ Й ОГІРКІВ 


'едис червоний із бадиллям 

635 

400 


або редис білий із бадиллям 

800 

400 

++ 

►гірки свіжі 

326 

310 

Г%- 

їиоуля зелена 

125 

100 

г-. 

• 

оус № 1.384 

-- 

200 

V 

або сметана 

200 

200 


Вихід 


1000 

_ 


Огірки, редис червоний без бадилля, а білий ще й без шкірочки нарізують 
кибочками і змішують із дрібно нарізаною зеленою цибулею. Салат запрлв- 
яють салатною заправою або сметаною. 
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1.4. САЛАТ ІЗ СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ БРУТТО НЕТТО 

Перець солодкий 1080 810 

Соус № 1.379, 1.384 — 200 

Вихід — 1000 


Підготовлений перець нарізують соломкою й заправляють салатною запра¬ 
вою або соусом майонез. 


1.5. САЛАТ “ПОЛОНИНСЬКИЙ” 

Помідори СВІЖІ 

Огірки СВІЖІ 

Перець солодкий 

Цибуля зелена 

Капуста білокачанна свіжа 

Оцет 9%-й 

Цукор 

Олія 


294 

250 

188 

150 

160 

120 

125 

100 

496 

250 і 

зо 

зо 

10 

10 

100 

100 


Вихід 


1000 


Підготовлені помідори нарізують кружальцями, огірки — тонкими скибоч 
ками, солодкий перець, зелену цибулю й капусту шаткують. Капусту перети 
рають із сіллю, сік зливають. Овочі, крім помідорів, заправляють оцтом, цук 
ром, олією, перемішують, додають нарізані помідори. 

Під час подавання салат викладують гіркою й оформлюють солодким перцем 


1.6. САЛАТ “ХМЕЛЬНИЦЬКИЙ” 


Помідори свіжі 

247 

210 

Огірки свіжі 

188 

150 

Цибуля ріпчаста 

60 

50 

Капуста білокачанна свіжа 

397 

200 

Перець солодкий 

67 

• 

50 

Гриби мариновані 

122 

1/4 шт. 

100 

Яйця 

50 

Соус № 1.384 

— 

200 


Вихід 


1000 


Помідори нарізують кружальцями, обчищені огірки — скибочками, цибулі* 
ріпчасту — півкільцями, капусту й солодкий перець шаткують, маринован 
гриби промивають, великі — розрізують навпіл. Капусту перемішують і 
сіллю. Овочі перемішують і заправляють салатною заправою. Салат прикраїші 
ють маринованими грибами, вареним яйцем та іншими продуктами, що вхс 
дять до складу страви. 


1.7. САЛАТ “АСОРТІ” 

Помідори свіжі 247 210 

Огірки свіжі 250 200 

Тут і далі в розділі передбачено використання огірків обчищених. По ринкові 
ранні огірки від шкірки не обчищають і відповідно зменшують їх закладку. 

Маса перетертої із сіллю капусти. 
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БРУТТО 

НЕТТО 

Морква 

126 

100 і 

Буряки 

128 

100 і 

Горошок зелений консервований 

154 

100 

Цибуля зелена 

125 

100 

або цибуля ріпчаста 

119 

100 

Соус № 1.379, 1.380, 1.384 

— 

200 

Вихід 

.. 

1000 


Помідори нарізують скибочками, обчищені огірки, варені обчищені моркву 
й буряки —■ кубиками. Овочі перемішують, додаючи горошок, частину дрібно 
нарізаної цибулі, заправляють салатною заправою або соусами майонез, ма¬ 
йонез із сметаною. Перед подаванням посипають нарізаною цибулею. 


1.8. САЛАТ ЇЗ ПОМІДОРІВ З БОБОВИМИ 

Помідори свіжі 
Квасоля 

або горошок зелений консервований 
Цибуля зелена 

або цибуля ріпчаста 
Яйця 

Соус № 1.379, 1.380, 1.384 
або сметана 

Вихід 


482 

97 

308 

125 

119 

2 /2 шт. 
200 


410 

96/200 2 

200 

100 

100 

100 

200 

200 

1000 


Нарізані часточками помідори змішують із вареною квасолею або зеленим 
горошком, дрібно нарізаною цибулею, посіченими яйцями, заправляють салат¬ 
ною заправою або соусами майонез, майонез із сметаною чи сметаною. 

1.9. САЛАТ 13 БАКЛАЖАНІВ 
І ПОМІДОРІВ 

Баклажани 525 446/410 3 

Помідори свіжі 353 300 

Цибуля ріпчаста 119 100 

Соус № 1.379, 1.380, 1.384 — 200 

або сметана 200 9АО 


Вихід 


446/410 с 

300 

100 

200 

200 

1000 


Підготовлені баклажани нарізують скибочками, варять у підсоленій воді 
Ю—12 хв і охолоджують, додають нпрізані часточками помідори, нарізану ци- 
булю, перемішують, заправляючи салитяою заправою або соусами майонез, 
майонез із сметаною чи сметаною. 


1*10. САЛАТ ІЗ ЧЕРВОНОКАЧАННОЇ 
КАПУСТИ ТА ЯБЛУК 

Калу ста червонокачанна свіжа 
Яблука свіжі 
Цибуля ріпчаста 

Соус № 1.384 _ 

Вихід 

2 Маса варених обчищених буряків і моркви, 
д Маса вареної квасолі. 

Маса варених баклажанів. 


765 

286 

238 


410 

200 

200 

200 

1000 
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Шатковану червонокачанну капусту перемішують із сіллю. Потім капуст 
змішують із нашаткованими яблуками, обчищеними від шкірочки, без серці 
вини, нарізаною півкільцями цибулею й поливають салатною заправою. 


1.11. САЛАТ ІЗ БІЛОКАЧАННОЇ 



КАПУСТИ ТА ЯБЛУК 

БРУТТО 

НЕТТО 


Капуста білокачанна свіжа 

814 

410 

» 

Яблука свіжі 

227 

200 

г 

Цибуля зелена 

125 

100 

ш 

або цибуля ріпчаста 

119 

100 

4 ^ 

Цукор 

20 

20 

1 

1 

Оцет 9%-й 

зо 

зо 

£ 

. Я. 

Сметана 

150 

150 

* 

Вихід 


1000 


Капусту шаткують, перемішують із сіллю. Яблука без серцевини нарізую*] 
соломкою, збризкують оцтом, щоб запобігти потемнінню, змішують із капу, 
тою, нарізаною цибулею, заправляють сметаною, цукром. 


1.12. САЛАТ “ОСІННІЙ” 

Капуста білокачанна свіжа 

Яблука свіжі 

Морква 

Перець солодкий 

Сметана 

Цукор 

Кислота лимонна 


813 

286 

125 

133 

200 

2 

1 


410 

200 

100 

100 

200 

2 

1 


Вихід 


1000 


Білокачанну капусту нарізують соломкою, перемішують із сіллю. Яблукі 
обчищені від шкірочки, без серцевини, моркву й перець нарізують соломко» 
змішують із капустою, заправляють сметаною, цукром, лимонною кислото» 
розведеною ВОДОЮ- Салат можна заправити салатною заправою. 


1.13. САЛАТ “ДНІСТЕР” 

Капуста білокачанна свіжа 

Оцет 9%-й 

Цукор 

Ковбаса налівкопчева (одеська, 
талліннська або інша) 
Горошок зелений консервований 
Цибуля ріпчаста 
або цибуля зелена 
Соус № 1.379 
Яйця 


708 

зо 
10 
124 
122 
154 
60 
63 


1*/4 шт, 


567/510 1 

ЗО 

10 

120 

120 

100 

50 

50 

150 

50 


Вихід 


1000 


Білокачанну капусту шаткують, прогрівають з оцтом, сіллю, охолоджую 
і заправляють цукром. Потім капусту змішують із частиною ковбас 


Маса шаткованої прогрітої капусти. 
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нарізаної дрібними кубиками або соломкою, зеленим горошком, шаткованою 
цибулею, заправляють соусом майонез і перцем. 

Перед подаванням салат оформлюють вареними яйцями, ковбасою. 


1.14. САЛАТ ІЗ КАПУСТИ 
З БОБОВИМИ 

Капуста білокачанна свіжа 
або капуста цвітна 
Квасоля 

або горошок зелений консервований 
Цибуля зелена 

або цибуля ріпчаста 
Сметана 

або соус № 1.379, 1.380, 1.384 
Яйця _ 


Вихід 


БРУТТО 

814 

877 

97 

308 

125 

119 

200 

2 і /2 шт. 


НЕТТО 

651/410* 
456/410“ 
96/200 2 
200 
100 
100 
200 
200 
100 


1000 


Розділену на суцвіття цвітну капусту варять і охолоджують. При викорис¬ 
танні білокачанної капусти її шаткують і перетирають із сіллю. Квасолю ва¬ 
рять. Капусту змішують з охолодженою вареною квасолею або зеленим горош¬ 
ком, нарізаною цибулею, заправляють сметаною або салатною заправою, 
соусами майонез, майонез із сметаною. 

Салат перед подаванням посипають розтертими жовтками зварених круто 
яєць і прикрашають січеними білками. 

1.15. САЛАТ “УКРАЇНСЬКИЙ” 


Картопля 

185 

135 3 

Огірки свіжі 

281 

225 

або огірки солоні 

281 

225 

Морква 

158 

125 3 

Яблука свіжі 

179 

125 

Горошок зелений консервований 

154 

100 

Цибуля ріпчаста 

119 

100 

або цибуля зелена 

125 

100 

Соус № 1.379, 1.380, 1.384 

— 

200 

або сметана 

200 

200 

Вихід 


1000 



Підготовлені моркву та картоплю варять і обчищують. У свіжих або соло¬ 
них огірків обчищують шкірку, з яблук видаляють серцевину й обчищують 
їх. Овочі та яблука нарізують дрібними кубиками, змішують із зеленим го¬ 
рошком, дрібно нарізаною цибулею й поливають салатною заправою або соуса¬ 
ми майонез, майонез із сметаною чи сметаною. 


1.16. САЛАТ “ЧЕРНІГІВСЬКИЙ” 

Картопля 
Огірки солоні 
Морква 


357 

250 

101 


260' : 

200 . 


Маса шаткованої, перетертої із сіллю капусти. 
Маса варених цвітної капусти й квасолі. 

Маса варених обчищених картоплі то моркви. 
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БРУТТО 

НЕТТО 

Горошок зелений консервований 

108 

70 

Перець солодкий 

67 

50 

Цибуля зелена 

63 

50 

Соус № 1.379 

1 

200 

Яйця 

2 /2 шт. 

100 

Вихід 

— 

1000 


Варені картоплю та моркву обчищують і нарізують кубиками, додають об 
чищені, нарізані кубиками огірки, зелений горошок, нашатковані зелену ци 
булю й солодкий перець, заправляють соусом майонез і оформлюють яйцями 
огірками, морквою, цибулею. 


1.17. САЛАТ ІЗ СОЛОНИХ ОГІРКІВ 
І КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 


Огірки СОЛОНІ 

444 

400 

Капуста квашена 

571 

400 

Цибуля ріпчаста 

95 

80 

Цукор 

зо 

ЗО 

Олія 

100 

100 

Вихід 

_ 

1000 


Солоні огірки, нарізані скибочками, змішують із підготовленою квашекоь 
капустою, шаткованою цибулею, заправляють цукром і олією. 


1.18. САЛАТ “РУБІН” 

Огірки солоні 

394 

355 

Буряки 

443 

355 

Соус № 1.379 

— 

300 

Часник 

4 

3 

Вихід 

—. 

1000 


Огірки солоні, варені обчищені буряки ріжуть кубиками, часник дріби 
січуть. Усі підготовлені компоненти перемішують і заправляють соусом майонез 


Запропоновано кухарями Черкаської області. 


1.19. САЛАТ “ЗИМОВИЙ” 

Картопля 

427 

310 і 

Капуста квашена 

286 

200 

Огірки солоні 

125 

100 
48/100 і 

Квасоля 

49 

або квасоля стручкова консервована 

167 

100 

Цибуля ріпчаста 

119 

100 

Соус № 1,379, 1.384 


200 

Вихід 


1000 


Варену картоплю й обчищені огірки нарізують скибочками, змішують і 
. квашеною капустою, вареною або консервованою квасолею, ріпчастою цибулск 
нарізаною кільцями або півкільцями, заправляють салатною заправою аб 
соусом майонез. 


і 


Маса варених овочів. 


1.20. САЛАТ ІЗ БУРЯКІВ 

БРУТТО 

НЕТТО 

ч 

Буряки 

969 

760 і 

Оцет 3%-й (для варіння буряків) 

80 

80 

Оцет 3%-й 

50 

50 

Олія 

100 

100 

Хрін (корінь) 

156 

100 


Вихід — 1000 


Зварені з додаванням оцту обчищені буряки нарізують соломкою, заправ¬ 
ляють оцтом, олією. Салат викладують гіркою й посипають тертим хріном. 


1.21. САЛАТ 13 БУРЯКІВ ІЗ ГРИБАМИ 
Буряки 

Оцет 3%-й (для варіння буряків) 

Гриби білі сушені 
Цибуля ріпчаста 
Соус № 1.384 

Вихід 


523 

410 2 

40 

40 

150 

150/300" 

119 

100 

— 

200 


1000 


Сушені гриби заливають водою й залишають на 10—15 хв, потім проми¬ 
вають декілька разів, міняючи воду. Ретельно промиті сушені гриби залива¬ 
ють холодною водою (7 л води на 1 кг грибів), залишають но 3—4 год для 
набухання і потім варять у тій самій воді до готовності. Одержаний відвар 
проціджують і залишають для подальшого використання. Гриби промивають. 

Зварені з додаванням оцту обчищені буряки й варені гриби нарізують со¬ 
ломкою, додають нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, перемішують, заправ¬ 
ляють салатною заправою. 


1.22. САЛАТ 13 БУРЯКІВ 
ІЗ БОБОВИМИ 


Буряки 

523 

410 3 

Оцет 3%-й (для варіння буряків) 

40 

40 

Морква 

251 

200 

Квасоля 

49 

48/100'* 

або горошок зелений консервований 

154 

100 

Цибуля ріпчаста 

119 

100 

Соус № 1.379, 1.384 


200 


Вихід — 1000 

Зварені з додаванням оцту буряки та варену моркву обчищують, нарізують 
кубиками, змішують із вареною квасолею або зеленим горошком, нарізаною 
ріпчастою цибулею й заправляють салатною заправою або соусом майонез. 


1.23, САЛАТ “БУРЯЧОК” 

Буряки 

510 

400 і 

Оцет 3%-й (для варіння буряків) 

40 

40 

Яблука свіжі 

371 

260 

Яйця 

5 шт. 

200 

Соус № 1.379 

— 

150 


Вихід — 1000 


Маса варених обчищених буряків. 

* Маса варених буряків і грибів. 

Маса варених обчищених овоч і а і квасолі. 



Зварені з додаванням оцту буряки обчищують, яблука обчищують під 
шкірки й видаляють серцевину. Яйця варять у підсоленій воді, охолоджують 
і чистять. Усі компоненти нарізують соломкою. Перед подаванням .заправля¬ 
ють соусом майонез. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 



1.24. САЛАТ ІЗ БУРЯКІВ ІЗ 
ТА ГОРІХАМИ 

ЧОРНОСЛИВОМ 


ПО-ПІВДЕННОБУЗЬКИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Буряки 

710 

540 і 

Чорнослив 

124 

187/140“ 

Горіхи волоські 

191 

86/80° 

Цукор 

40 

40 

Оцет 3%-й 

10 

10 

Сметана 


200 

Вихід 


1000 


Печені буряки обчищують від шкірки, труть на тертці, збризкують оцтом 
Додають дрібно посічений, попередньо запарений чорнослив без кісточок 
подрібнені підсмажені волоські горіхи. Салат заправляють сметаною, сіллю і 
цукром. 


1.25. САЛАТ ІЗ ЧОРНОСЛИВУ 3 ГРИБАМИ 

Гриби білі сушені 

35 

35 

Маса варених грибів 

— 

624/470 2 

Чорнослив 

416 

Горіхи волоські 

311 

140 

Соус № 1.379 

— 

330 


Вихід — 1000 


Перебраний та промитий чорнослив заливають гарячою водою, залишают 
до повного набухання та охолодження. Потім із чорносливу виймають хіоточ 
ки. Обчищені горіхи подрібнюють. Підготовлені варені гриби (рец. .N1' 1.21 
дрібно нарізують і з’єднують із горіхами. 

Одержаною масою фарширують чорнослив, кладуть у салатник, полива ют 
майонезом і відразу подають. 

Запропоновано кухарями Харківської області. 


1.26. САЛАТ ІЗ КВАСОЛІ ІЗ ШИНКОЮ 
АБО ОСЕЛЕДЦЕМ 

Квасоля 198 196/410 4 

або квасоля стручкова консервована 683 410 

Шинка або рулет варений 204 200 

або оселедець 417 200 

Яйця 2 1 /2 шт. 100 


2 Маса печених обчищених бурякіа. 

У чисельнику вказана маса набухлого чорносливу з кісточками, у знаменнику - 
без ^кісточок - 

4 Маса підсмажених волоських горіхів. 

У знаменнику маса вареної квасолі. 


99 


23 



БРУТТО 

НЕТТО 

Цибуля ріпчасто 

119 

100 

або цибуля зелена 

125 

100 

Соус № 1.379, 1.380 


200 

Вихід 


1000 


Квасолю варять, охолоджують, стручкову консервовану квасолю дрібно 
нарізують, додають нарізані дрібними кубиками шинку або рулет, або оселе¬ 
дець (м’якоть) і заправляють соусами майонез або майонез із сметаною. Перед 
подаванням салат прикрашають цибулею, часточками варених білків і поси¬ 
пають розтертими жовтками яєць. Розтерті жовтки можна змішувати із со¬ 
усом. 


1.27. САЛАТ ІЗ ЯБЛУК ТА ОВОЧІВ 
ІЗ СИРОМ ТВЕРДИМ 

Яблука свіжі 
Морква 

Горошок зелений консервований 
Огірки свіжі 
Сметана 
Сир твердий 

Вихід 


300 

250 

154 

250 

200 

104 


210 

200 

100 

200 

200 

100 

1000 


Яблука й огірки обчищують, з яблук видаляють серцевину, моркву варять, 
обчшцують. Яблука, моркву й огірки нарізують дрібними кубиками й 
змішують із зеленим горошком. 

Салат виклацують гіркою, поливають сметаною і посипають тертим сиром. 


1.28. ЯБЛУКА МОЧЕНІ ПІД СОУСОМ 

Яблука мочені 

Соус № 1.379, 1.387 _ >> 

Вихід 


1674 


810 

200 

1000 


З мочених яблук видаляють серцевину, нарізують їх часточками й полива¬ 
ють фруктовою заправою чи соусом майонез. 

1.29. САЛАТ М’ЯСНИЙ ЗІ СВІЖИМИ 
ОГІРКАМИ 

Яловичина (боковий і зовнішній 

куски тазостегнової частини) 439 323/200 1 

Огірки свіжі 250 200 

б ] /4 шт. 210 

Цибуля зелена 250 200 

Соус № 1.379 _ 9 ПП 


Вихід 


323/200 1 

200 

2І0 

200 

200 

1000 


Варену яловичину, зварені круто яйця, обчищені огірки нарізують скибоч 
ками, цибулю шаткують. Підготовлені продукти перемішують, поливають со 
усом майонез. 


Маса вареної яловичини. 


24 


1.30. ЗАКУСКА “ПОЛІССЯ" БРУТТО НЕТТО 

Печінка яловича 354 294 

або печінка свиняча 334 294 

Борошно пшеничне 12 12 

Жир тваринний топлений харчовий 24 24 

Маса смаженої печінки — 200 

Гриби білі сушені 75 75 

Цибуля ріпчаста 281 236 

Олія 37 37 

Маса смажених грибів — 150 

Маса пасерованої цибулі — цз 

Огірки солоні або консервовані 200 160 

Яйця 2 4 /о шт. 112 

Соус № 1.379 — 250 

Петрушка (зелень) 27 20 

Вихід _ 1000 


Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою. Дибу,' 
нарізують півкільцями й смажать разом із грибами. Печінку смажать, огірі 
обчищують від шкірочки, яйця варять. Потім усі компоненти нарізують с 
ломкою, дрібно ріжуть зелень. 

Підготовлені компоненти перемішують, солять. Перед подаванням салат я 
правляють частиною соусу майонез, укладують гіркою, зверху поливають реї 
тою майонез. Прикрашають салат огірками, яйцями, зеленню. 

. Запропоновано кухарями Волинської області. 


1.31. ЗАКУСКА З ПЕЧІНКИ 
Печінка яловича 

або печінка свиняча 
Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Соус №' 1.379 


1152 

1086 

2 ‘/2 шт. 
238 
ЗО 


956/650 1 

956/650 

100 

200 

30 

150 


Вихід 


1000 


Підготовлену печінку відварюють і натирають на тертці з великими отн 
рами. Ріпчасту цибулю нарізують соломкою, пасерують. Яйця варять, обчищ 
ють і також натирають на тертці з великими отворами. Всі компоиен г 
з еднують, солять, посипають перцем, перемішують і заправляють соусом м 
йонез. Салат викладують гіркою, оформлюють яйцями. 

Запропоновано кухарями Івана Франкської області . 


1.32. ЗАКУСКА З ПЕЧІНКИ З 
МОРКВОЮ 


Печінка яловича 

618 

515 

або свиняча 

590 

И* * Р* 

ОІО 

або бараняча 

аф 

590 

515 

або теляча 

590 

515 

Морква 

500 

400 

Цибуля ріпчаста 

190 

160 


і 


Маса вареної печінки. 



БРУТТО 

НЕТТО 

Олія 

100 

100 

Масло вершкове 

50 

50 

Петрушка (зелень) 

4 

3 

Вихід 


1000 


Підготовлену печінку обсмажують на олії, додають обчищені нарізані мор¬ 
кву та цибулю, заливають водою й тушкують до готовності. Тушковану 
печінку з овочами двічі подрібнюють на м'ясорубці, додають масло вершкове, 
спеції та прогрівають у духовій шафі при температурі 140—150°С. 

Подають холодною, оформлюють зеленню. 


1.33- ЗАКУСКА “ХЕРСОНСЬКА” 

150 і 
150 і 
107/300“ 
160 
100 
100 
100 
200 
З 


Вихід — 1000 

Зварений і обчищений язик нарізують кубиками. Рис відварюють, додають 
нарізаний язик, зелений горошок, дрібно нарізану цибулю, посічені яйця, за¬ 
правляють соусом майонез, оформлюють зеленню та подають. 


Язик яловичий 

або свинячий, або телячий 
Крупи рисові 

Горошок зелений консервований 
Яйця 

Цибуля зелена 

або цибуля ріпчаста 
Соус № 1.379 
Петрушка (зелень) 


253 

255 

107 

246 

2 72 шт. 
125 
119 


1.34. САЛАТ ІЗ ГАРБУЗА 

Гарбуз 

Яблука свіжі 
Лимон (для соку) 

Горіхи волоські 
Мед 


671 

470 

357 

250 

71 

зо. 

402 

181/170 3 

101 

100 


Вихід 


1000 


Підготовлений гарбуз натирають на тертці з великими отворами. Змішують 
і обчищеними, дрібно нарізаними або натертими яблуками, додають підсма¬ 
жені подрібнені волоські горіхи. Для гостроти додають лимонний сік, поли¬ 
вають салат рідким медом. 


1-35. САЛАТ ІЗ КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 
З ХРІНОМ 


Капуста квашена 

900 

630 

Морква 

138 

110 

Згірки солоні 

150 

120 

Цибуля ріпчаста 

119 

100 


2 Маса вареного й обчищеного язика. 

^ Маса розсипчастого рису. 

Маса підсмажених волоських горіхів. 
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Хрін (корінь) 
Олія 


БРУТТО 

47 

50 


НЕТТО 
ЗО 

50_ 

Вихід — 1000 

Квашену капусту перебирають, віджимають сік; якщо капусто має зайву 
кислотність, то її промивають 2—3 рази в холодній воді. 

Обчищену й помиту моркву натирають на тертці. Обчищені солоні огірки, 
цибулю нарізують соломкою. Підготовлені овочі перемішують, додаючи натер¬ 
тий хрін, заправляють олією. 


1.36. САЛАТ “ВОЛИНСЬКИЙ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ” 


Капуста білокачанна свіжа 

1169 

935/860 ] 

Гірчиця 

20 

20 

Часник 

13 

10 

Олія 

120 

120 

Розсіл з огірків 

170 

170 

Вихід 

— 

1000 


Білокачанну капусту обчищують, варять цілою в підсоленій воді до готов 
ності. Відварену капусту ріжуть на четвертинки, кладуть у розсіл з огірків і 
витримують протягом 10—12 год у холодному місці. 

Перед подаванням капусту нарізують шашками, поливають олією, посипа¬ 
ють перцем, гірчицею, тертим часником. 


1.37. САЛАТ “ІВАНО-ФРАНКІВСЬКИЙ” 


Морква 

201 

160 2 

Сир твердий 

260 

250 

Цибуля зелена 

188 

150 

або цибуля ріпчаста 

179 

150 

Яйця 

3 шт. 

120 

Горошок зелений консервований 

200 

130 

Соус № 1.379 

■- 

200 

Вихід 


1000 


Варені моркву й яйця нарізують тонкими скибочками. Сир натирають т 
тертці з великими отворами. Змішують із шаткованою цибулею й зелени* 
горошком. Заправляють салат соусом майонез. 


1.38. САЛАТ “ЯНТАР” 

Сир твердий 

500 

460 

Яблука свіжі 

357 

250 

Яйця 

2 /2 шт. 

100 

Соус № 1.379 

— 

200 

Вихід 

— - 

1000 


Сир натирають на тертці з великими отворами. Яблука обчищують від 
х шкірки й видаляють серцевину, нарізують соломкою або тоненькими скибоч 
ками, змішують із сиром і заправляють соусом майонез. Перед подавання* 
салат прик рашають вареними яйцями. 

2 Маса вареної капусти. 

Маса вареної обчищеної моркви. 
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1.39. САЛАТ “ГУЦУЛОЧКА” 

БРУТТО 

НЕТТО 

Гир 

414 

410 

Морква 

125 

100 

Яблука свіжі 

200 

140 

Дукор 

50 

50 

Зметана 

350 

350 

Вихід 


100 


Сир протирають. Сиру моркву труть на тертці з дрібними отворами. Обчи- 
цені яблука труть на тертці з великими отворами. Всі компоненти 
перемішують, додають сіль, цукор, заправляють сметаною. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області . 


1,40. САЛАТ “ПОДІЛЬСЬКИЙ" 

Капуста білокачанна свіжа 

325 

260 

Яблука свіжі 

357 

250 

Зир твердий 

156 

150 

Горіхи волоські 

333 

150 

Соус № 1.379 

— 

200 

Вихід 


1000 


Підготовлену капусту шаткують. Яблука обчнщують від шкірки, видаляють 
серцевину та натирають на тертці. Сир нарізують соломкою, з’єднують із ка¬ 
пустою та волоськими горіхами. Салат заправляють соусом майонез, прикра¬ 
шають горіхами й тертим сиром. 


1.41. РЕДЬКА ПІД МАЙОНЕЗОМ 

Редька 

Яйця 

Соус № 1.379 

1157 

1 74 шт. 

810 

50 

150 

Вихід 

— 

1000 

Обчищену та миту редьку труть на тертці, солять, заправляють соусом ма¬ 
йонез. Перед подаванням салат оформлюють яйцямп. 

1.42. САЛАТ “СЕЗОННИЙ” 

Редька свіжо 

214 

150 

Цибуля ріпчаста 

42 

35 

або цибуля зелена 

44 

35 

Капуста білокачанна свіжа 

496 

397/250 1 

Морква 

113 

90 

Яблука свіжі 

286 

200 

Картопля 

185 

135 

Соус № 1.379 


150 

Вихід 

_ 

1000 


Яблука обчищують від шкірки й видаляють серцевину. Яблука, варену 
обчищену картоплю, цибулю, редьку, моркву нарізують соломкою, капусту 
шаткують, перемішують із сіллю. Нарізані овочі заправляють соусом майонез. 
Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 

і Маса капусти, перемішаної із сіллю. 
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1.43. ОГІРКИ З МЕДОМ БРУТТО НЕТТО 

Огірки малосольні 56 50 

або огірки свіжі 53 50 

Мед ___ІОД_10_ 

Вихід — 60 


Малосольні або свіжі огірки нарізують довгастими скибочками, кладуть на 
тарілку й поливають медом. 


1.44. БАКЛАЖАНИ АБО 

КАБАЧКИ В МАРИНАДІ 

Баклажани 958 910/710* 

або кабачки 1178 1060/710 

Борошно пшеничне 15 15 

Олія 50 50 

Маринад овочевий із томатом № 1.383 — 300 

Вихід — 1000 


Кабачки промивають {у великих кабачків видаляють насіння), обчищують 
від шкірочки, нарізують скибочками. Баклажани промивають, обчищують від 
шкірочки, нарізують скибочками, солять і залишають на 10—15 хв, щоб поз¬ 
бутися гіркоти, потім промивають і обсушують. 

Нарізані баклажани або кабачки солять, обкачують у борошні, смажать, 
заливають маринадом, додають невелику кількість води й тушкують 20—30 хв. 
Подають охолодженими. 


1.45. БАКЛАЖАНИ ГОСТРІ 

Баклажани 
Часник 
Оцет 3%-й 

Перець гіркий червоний 
Олія 


1421 

1350/1053“ 

38 

ЗО 

50 

50 

10 

10 

75 

75 


Вихід 


1000 


Помиті баклажани нарізують кружальцями завтовшки 1 — 1,5 ом, кладуть у 
солону воду. Потовчений часник змішують із подрібненим гірким червоним 
перцем і оцтом. Баклажани викладують у друшляк, щоб стекла вода, підсма¬ 
жують в олії з обох боків, після чого змочують у підготовленому соусі із 
часнику та перцю й складають шарами на тарілці. Готову страву подають 
відразу після приготування. 

Запропоновано кухарями Луганської області. 


1.46. ІКРА ІЗ ЦИБУЛІ 



Цибуля ріпчаста 

1083 

910 

Морква 

250 

200 

Перець солодкий 

100 

75 

Томатне пюре 

250 

250 


Маса смажених кабачків ї баклажанів. 
Маса смажених баклажанів. 
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Олія 

Оцет 9% -й 
Вихід 


БРУТТО 

200 

20 


НЕТТО 

200 

20 

1000 


Цибулю й солодкий перець дрібно нарізують, моркву натирають на тертці. 
Моркву пасерують, додають цибулю й перець, томатне пюре й тушкують до 
готовності. Наприкінці тушкування ікру заправляють сіллю й оцтом. 

Готову ікру охолоджують, під час подавання оформлюють зеленню. 


1.47. ІКРА З БАКЛАЖАНІВ 
І ЯБЛУК 

Баклажани 
Яблука свіжі 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Оцет 9%-й 
Цукор _ 

Вихід 


1247 

286 

238 

56 

10 

20 


910 і 

200 

200 

56 

10 

20 

1000 


Баклажани печуть, обчищують від шкірки, січуть і підсмажують. Яблука 
без шкірки й серцевини припускають і протирають. Цибулю дрібно січуть і 
пасерують. Баклажани, яблука й цибулю перемішують, заправляють сіллю, 
цукром, перцем, оцтом і прогрівають. Готову ікру охолоджують, під час пода¬ 
вання оформлюють зеленню. 


1.48. ІКРА З ГАРБУЗА 

Гарбуз 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Томатне пюре 
Олія 
Цукор 


Вихід 


1962 

250 

357 

100 

100 

20 


1374/1140 2 

200 

300 

100 

100 

20 


1000 


Обчищений гарбуз нарізують скибочками, припускають разом із дрібно но- 
тертою морквою й протирають. 

У протерту овочеву масу додають цибулю, пасеровану з томатним пюре, і 
тушкують, поки не випарується зайва волога. Наприкінці тушкування ікру 
заправляють сіллю, цукром. 

Готову ікру охолоджують, під час подавання оформлюють зеленню. 

1.49. ІКРА З МОРКВИ 

Морква 1250 1000 

Цибуля ріпчаста 357 300 

Томатне пюре 50 50 

Олія 00 о а 


Вихід 


1000 

300 

50 

_80 

1000 


2 Маса печених баклажанів. 

“ Маса припущеного гарбуза. 


ЗО 


Моркву припускають і протирають. Ріпчасту цибулю дрібно нарізують, об¬ 
смажують на олії, додають томатне пюре, протерту моркву й тушкують. На¬ 
прикінці тушкування солять, перчать. 

Готову ікру охолоджують, під час подавання оформлюють зеленню. 


1.50. ІКРА БУРЯКОВА 3 МОРКВОЮ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Буряки 

875 

700 

Морква 

375 

300 

Цибуля ріпчаста 

95 

75 

Олія 

130 

130 

Томатне пюре 

63 

63 

Вихід 

— 

1000 


Обчищені буряки й моркву натирають на тертці з дрібними отворами, кла¬ 
дуть у глибоку сковороду або каструлю з товстим дном із розігрітою олією 
й тушкують на середньому вогні, часто помішуючи, додають підсмажену з 
томатним пюре цибулю, вливають невелику кількість води. Потім заправля¬ 
ють сіллю, перцем і тушкують ще 5 хв. 

Готову ікру охолоджують, під час подавання оформлюють зеленню. 


1.51. ЗАКУСКА БУРЯКОВА 
Буряки 

Сир плавлений 
Горіхи волоські 
Часник 
Соус № 1.379 


689 

260 

142 

17 


540; 


250; 


64/60 с 

13 

150 


Вихід 


1000 


Зварені буряки обчищують і разом із плавленим сиром натирають на 
тертці із середніми або дрібними отворами. Додають розтертий часник і сма¬ 
жені подрібнені волоські горіхи. Заправляють соусом майонез, солять і добре 
перемішують. 


1.52. МЕЖИВО З БАКЛАЖАНІВ 

Баклажани 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
Оцет 9%-й 
Цукор 
Олія 


854 

357 

355 

20 

20 

100 


811/600 
300/150 4 
302/190 4 


20 

20 

100 


Вихід 


1000 


Підготовлені (рец. № 1.44) нарізані скибочками баклажани солять, сма* 
жать, змішують із підсмаженими помідорами та цибулею, додають невелику 
кількість бульйону або води, заправляють оцтом, цукром і тушкують до го¬ 
товності. Меживо подають після охолодження. 


* Маса варених обчищених буряків. 
~ Маса натертого сиру. 


4 Маса смажених горіхів. 
Маса смажених овочів. 
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1.53. МОРКВА, ТУШКОВАНА 
ІЗ СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ 

Морква 

Перець солодкий 
Цибуля ріпчаста 
Томатне пюре 
Олія _ 

Вихід 


БРУТТО 

825 

267 

238 

100 

100 


НЕТТО 

660 

200 

200 

100 

100 

1000 


Нарізані скибочками моркву, солодкий перець і шатковану цибулю 
перемішують, злегка підсмажують, додаючи наприкінці томатне пюре. Потім 
додають невелику кількість бульйону або води й тушкують. Страву подають 
після охолодження. 


1.54. ПОМІДОРИ 

ІЗ ЧАСНИКОВОЮ ПІДЛИВОЮ 


Помідори свіжі 
Яйця 

Цибуля зелена 
Часник 

Перець солодкий 
Вода _ 

Вихід 


600 510 

10 шт. 400 

63 50 

4 З 

27 20 

25 25 


1000 


Підготовлені помідори , круто зварені яйця й солодкий перець нарізують 
кружальцями. 

Для підливи: товчуть часник із сіллю, перцем, вливають кип ячену холодн> 
воду, перемішують. 

Нарізані помідори, солодкий перець та яйця виклацують лускою , поли¬ 
вають підливою, посипають нарізаною зеленою цибулею. 


1.55. ПОМІДОРИ, 

ФАРШИРОВАНІ МОРКВОЮ 

Помідори свіжі 

Морква 

Сметана 

Цукор ___ 

Вихід 



У митих помідорів зрізують "кришечки” з боку плодоніжки, видаляють 
частину насіння із соком, потім помідори солять зсередини. Моркву натира¬ 
ють на тертці, заправляють сметаною, цукром, сіллю, перцем і наповнюють 
нею підготовлені помідори. 


1.56. ПОМІДОРИ, ФАРШИРОВАНІ 
ГРИБНИМ САЛАТОМ 

Помідори свЬкі 
Гриби мариновані або 
гриби солоні 
Цибуля ріпчаста 
Олія 



120 

20 

5 

5 
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Яйця 

Петрушка (зелень) 
Вихід 


БРУТТО 

1 /20 ШТ. 

З - 


НЕТТО 

2 

2 

150 


Верхню частину помідора частково підрізують так, щоб вона утворювала 
кришечку. У нижній частині помідора роблять заглиблення для фаршу, вий¬ 
маючи частину м’якоті. Помідори посипають сіллю, перцем і заповнюють фар¬ 
шем. Для фаршу змішують шатковані мариновані або солоні гриби з дрібно 
нарізаною цибулею, зеленню петрушки, м’якоттю помідора й заправляють 
олією. Під час подавання помідори посипають подрібненими вареними яйцями. 


1.57. ПОМІДОРИ, 

ФАРШИРОВАШ ШИНКОЮ 

Помідори свіжі 
Хліб пшеничний 
Яйця 
Шинка 


176 


\ 5 

/2 шт. 
41 


150 

15 

20 

40 


Часник 

Петрушка (зелень) 
Бульйон 

Маса фаршу 
Сухарі пшеничні 
Масло вершкове 


0,3 

4 

10 


0,2 

З 

10 

85 

2 

5 


Вихід 


200 


Підготовлені як в рец. № 1.55 помідори наповнюють фаршем, викладають 
на змащену маслом сковороду, посипають сухарями, збризкують маслом і 
запікають. 

Для приготування фаршу дрібно нарізують шинку, додають посічені варені 
яйця, сухий подрібнений хліб, нарізану зелень петрушки, розтертий часник, 
сіль, перець, невелику кількість бульйону й усе добре перемішують. 

Подають як гарячу закуску. 


ЗАКУСКИ З РИБИ ТА М’ЯСА 

Готують різноманітні закуски (холодні страви) з оселедців, смажені, заливні 
рибу і м'ясо, з рибної і м’ясної гастрономії. Подають їх із гострими соусами 
та заправами. Гострі на смак, у поєднанні з приємним ароматом, вони збуд¬ 
жують апетит. 

Солоні оселедці нерозібрані вимочують у воді, а розібрані — у чаї або воді 
з молоком протягом 4—5 год. Потім вздовж спинки прорізують шкіру, 
відрізують край черевця й знімають шкіру, відрубують голову, хвіст, видаля¬ 
ють нутрощі. Промивають, пластують на дві частини, кістки видаляють- У 
рецептурах передбачені оселедці, розібрані на філе-м'якоть, але можна вико¬ 
ристовувати в деяких рецептурах і оселедець без голови й шкіри з кістками, 
змінивши закладку оселедця масою брутто. Свіжу рибу для холодних страв 
розбирають так само, як і для гарячих других страв. 

Рибу з кістковим скелетом припускають і смажать порційними кусками, 
а також розібрану на філе із шкірою й реберними кістками. 

Для приготування котлетної маси рибу розбирають на філе без шкіри й 
кісток. 

Для холодних страв рибу смажать тільки на олії. 
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субпродукти й птицю для холодних страв варять, смажать і тушку- 

/ ^ Г> ТТ/л СГч« — в * * » використовуючи ті самі частини туші. 

Сало обчищують від солі, знімають шкіру. 

Ї.68. ОСЕЛЕДЕЦЬ У МАРИНАДІ БРУТТО НЕТТО 

Оселедець вд 

Для маринаду: 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Морква 13 10 

Оцет 9% -й 6 0 

г В г ода 20 20 

„ 0,3 0,3 

Лавровий лист 0|002 0 0 02 

Гвоздика 0,004 0,004 

Перець чорний горошком 0,002 0 002 

Маса маринаду * кл ’ 

2іЙ5___ б~ 5 ” 

в»™ _ 100 

кус°™, в на ЦЬ „„“Г УШГІ ' Р ° 3бИРаЮТЬ ” і -Рі-У»»* по 3-4 

ппі5 1 а Г °1 0ВЛЄНИЙ оселедедь . заливають охолодженим маринадом, додають 
олію и ставлять у холодне місце для маринування на 3—4 год 

„ я ! ЛЛМа ? ИНаДУ: ОЦЄТ Р° ЗВ0ДЯТЬ водою, кип’ятять протягом 1-2 хв, кладуть 

= тГ‘Т ЯМИ ріпчасту цибулю, нарізану соломкою моркву й варять ^о 
готовності. Після цього додають цукор, лавровий лист, гвоздику, чорний це 
р ц і доводять до кипіння. Підготовлений маринад охолоджують 
Оселедець подають разом із маринадом. 


1.39. ОСЕЛЕДЕЦЬ І£ 

Оселедець 

Квасоля 

Цибуля ріпчаста 
або цибуля зелена 
Соус № 1.379, 1,384 

Вихід 


594 

240 

149 

156 


285 

238/500 1 

125 

125 

100 

1000 


ДРІб "° Н “Р ІЗЇЮТІ - із .ареною квасолею, 

йонез РІЗанОЮ цибулею > заправляють салатною заправою або соусом ма- 


1.60. ОСЕЛЕДЕЦЬ ПІД ШУБОЮ 

Оселедець 

Картопля 

Буряки 

МррквсГ 0 Й ^ ДЛЯ варіння б УРяків) 

їблука свіжі 
Дибуля ріпчаста 


521 

210 

190 

15 

190 

140 

120 


250 

150 2 

150 2 

15 2 

150 2 

100 

100 


2 Маса вареної квасолі. 

Маса варених обчищених овочів. 
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БРУТТО 

НЕТТО 

Соус N° 1.379 

— 

200 

Маслини 

50 

50 

Вихід 


1000/50 


Оселедець без шкіри й кісток нарізують соломкою, кладуть у посудин^ 
зверху укладують шарами натерті на тертці або нарізані соломкою варені бї 
ряки, картоплю, моркву, яблука без шкірки та серцевини, цибулю, нарізав 
кільцями. 

Кожний шар заливають майонезом, ставлять на 10—20 хв у холодне місці 
Перед подаванням прикрашають маслинами. 


1.61. ОСЕЛЕДЕЦЬ У СМЕТАНІ 

Оселедець 156 75 

Цибуля ріпчаста 10 8 

Яблука свіжі 23 20 

Сметана 20 20 

Оцет 3%-й З З 

Цукор 1,5 1,5 

Вихід — 125 


Оселедець вимочують, відділяють кістки, розділяють на філе. Філе оселедп 
нарізують на 3—4 частини й укладають у салатник. З яблук виймоюі 
насіннєве гніздо й натирають на тертці з великими отворами. Цибул 
нарізують. Підготовлені яблука й цибулю з'єднують, додають сметану, цукої 
сіль, оцет і все ретельно перемішують. Одержану суміш викладають на осі 
ледець. 

Запропоновано кухарями Івано Франківської області . 


1.62. КОРОП ІЗ МЕДОМ 

Короп 125 61 

Петрушка (корінь) 3 2 

Цибуля ріпчаста 2,4 2 

Маса припущеного коропа — 50 

Родзинки 2 2 

Мед натуральний З З 

Желе № 1.386 — 100 

Петрушка (зелень) 2 1,5 

Лимон 7 6 

^йця */в шт. _5 

Вихід — 150 


Порційні куски коропа, нарізані із філе зі шкірою без кісток, кладуть 
яосудину в один шар, підливають гарячий рибний бульйон або воду (20 г в 
порцію), додають ріпчасту цибулю, корінь петрушки, сіль, спеції й припуск* 
К>ть протягом 10—15 хв. 

, Підготовлені родзинки змішують із медом, проварюють протягом 2—З хв 
з еднують з охолодженим желе, приготованим на рибному бульйоні. 

На тонкий шар налитого в посудину й застиглого желе кладуть охоло; 
жені порційні куски припущеної риби так, щоб між ними залишалися неве 
" ИКІ п Р°міжки. Кожну порцію коропа оформлюють скибочками лимона, вар* 
х яєць, зелені петрушки, прикраса закріплюють охолодженим желе 
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д®“ ТЬ п 3 ® стигнути - П * сля цього рибу заливають рештою желе так, щоб шар 
його над кусками риби був завтовшки 5-8 мм, і охолоджують. 

риби Д ' ШС наріаування на порції желе залишають навколо кожного куска 


1.63. РУЛЕТ РИБНИЙ 
ЗАЛИВНИЙ 

Тріска 1 

або судак 

або щука (крім морської) 
або окунь морський 1 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Яйця 

Сало пшик 

Маса напівфабрикату 
Оцет 9%-й 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Яйця 

Лимон 

Желе № 1.386 
Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

329 

240 

500 

240 

480 

240 

364 

240 

95 

80/40 2 

4 30 

ЗО 

75 шт. 

32 

70 

67 

-- 

400 

13 

13 

16 

13 

24 

20 

4 14 

10 

/5 ШТ. 

32 

44 

40 


650 

1000 


3*™° РИбНЄ ФІЛЄ (б * е3 ““Ч* й кісток > подрібнюють на м'ясорубці 
ііпГюГ “ Р ° ВаНО “ цибулею и вдруге подрібнюють на м'ясорубці. Потім 

“ Р , ЯИЦЯ ’ нарізане ДРАНИМИ кубиками сало, сіль, перець. Масу ре- 
тельно перемішують, укладують на вологу серветку, загортають у вигляді пу- 

™^ КЛВДУТЬ у Підкизлений окріп> ДОДАТЬ моркву, цибулю, специ Й припус¬ 
кають до готовності. Рулет охолоджують, не виймаючи з бульйону. 

охол °дження рулет виймають, звільняють від серветки, нарізують на 
охолоджують!"”’ 0ф0рмлюють —. Яйцями, лимоном, заливають' желе і 

1.64. ПАШТЕТ ІЗ РИБНИХ 
КОНСЕРВІВ 

Консерви “Сайра” в олії 
або “Ставрида” в олії, 
або “Скумбрія” в олії 

(або інші консерви з додаванням олії) 842 800 

Цибуля ріпчаста 1Й7 

Масло вершкове 5 0 14 ® 

Яйця*** пасерованої Цибулі з маслом 100 

Масло вершкове 2 ^ ШТ- 


Вихід 


800 

140 

50 

100 

100 

20 

1000 


* МасГп а "™ної В цибуІ ВЯ ТРІСКУ ’ ° КУНЬ М0РСЬКИЙ «ипотрошеш й без голови. 
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Із рибних консервів зливають рідину в окрему посудину, а рибу подрібню! 
на м’ясорубці з паштетною решіткою. Цибулю ріпчасту дрібно нарізують, щ 
рують на маслі вершковому, з’єднують із вареними яйцями, рибною масою* й 
двічі подрібнюють на м’ясорубці. В одержану масу додають масло .вершкові 
рідину, яка залишилась із консервів. Масу добре збивають, додають сіль, пере 
формують у вигляді батона й ставлять у холодне місце на 2—3 год. 

Охолоджений паштет нарізують, подають, оздоблюючи маслом вершкові 


1.65. ЗАКУСКА “ЗАГАДКА” БРУТТО НЕТТО 

Консерви рибні: 

“Ставрида” в олії 

(або інші консерви з додаванням олії) 526 500 

Яйця 5 шт. 200 

Цибуля ріпчаста 83 70 

Часник 26 20 

Петрушка (зелень) 27 20 

Соус № 1.379 200 200 


Вихід — Ю00 


Ставриду подрібнюють до однорідної маси, додають натерті на тертці вар 
яйця, дрібно нарізану цибулю, часник, зелень петрушки. Все перемішуют 
заправляють майонезом. Перед подаванням прикрашають вареними яйцям 
Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


1.66. ЗАКУСКА ІЗ ТРІСКОВОЇ 
ПЕЧІНКИ ІЗ СИРОМ 


Печінка тріскова в маслі (консерви) 

150 

150 

Сир 

510 

500 

Цибуля ріпчаста 

417 

350 

Перець чорний мелений 

од 

од 

Вихід 


1000 


Сир змішують із консервованою печінкою тріски, протирають, перемішу* 
із дрібно посіченою цибулею, солять та перчать. 

Охайно викладують на тарілку та прикрашають зеленню. 

Запропоновано кухарями Чернівецької області . 


ШПИГОВАНА ЧАСНИКОМ 

Свинина (тазостегнова частина) 
Часник 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженої свинини 
Помідори свіжі 
Огірки сві жі 

Вихід 


870 

13 

20 

294 

313 


740 

10 

20 

500 

250 

250 

1000 


Підготовлену свинину шпигують часником, натирають сіллю, перцем і с* 

до готовності в духовій шафі, поливаючи жиром і соком, як 
виділився під час смаження. 

Подають порціями після того, як охолоне, зі свіжими помідорами й огірка* 



1.68- ЗАВИВАНЕЦЬ “ЯЛТИНСЬКИЙ” 

Яловичина (крайка) 

Сало шпик 
Часник 

Маса напівфабрикату 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

1793 

1320 

146 

140 

13 

10 

— 

1470 

42 

35 

44 

35 і 

27 

20 


1000 


На зачищену, посипану сіллю й перцем крайку укладують сало, натерте 
подрібненим часником і нарізане брусочками. М’ясо із салом скручують у 
вигляді рулету, перев’язують шпагатом і припускають разом з овочами до 
готовності, наприкінці припускання додають лавровий лист. 

Готовий завиванець охолоджують і порціюють. Подають разом з овочами. 


1.69. ЗАВИВАНЕЦЬ ПО-ГУЦУЛЬСЬКИ 


Телятина (лопаткова, грудна частини) 

Для фаршу: 

1606 

1060 

Яйця 

1 шт. 

40 

Сир твердий 

57 

55 

Часник 

11.5 

9 

Свинина (котлетне м’ясо) 

387 

330 

Маса фаршу 


430 

Яйця 

1 шт. 

40 

Маса напівфабрикату 

— 

1500 

Цибуля ріпчаста 

42 

35 

Морква 

44 

35 

Петрушка (корінь) 

27 

20 


Вихід 


М’ясо телятини відбивають, солять, перчать. На підготовлене м’ясо викла¬ 
дають фарш, на нього — круто зварені яйця й надають виробу форми рулету, 
потім загортають у серветку або пергамент, перев’язують шпагатом і припус¬ 
кають при слабкому кипінні 1,5—2 год до готовності. Потім рулет охолоджу¬ 
ють і кладуть під гніт. Подають порціями після того, як охолоне, зі свіжими 
чи маринованими овочами. 

Для фаршу: свинину подрібнюють на м’ясорубці, додають натертий сир і 
знову подрібнюють на м’ясорубці, потім додають сирі яйця, часник, специ й 
добре вимішують. 


Ь70. РУЛЕТ “ПОЛТАВСЬКИЙ” 


Свинина (котлетне м’ясо) 

Вода 

Зало шпик 

Яйця 

Гасник 

Маса напівфабрикату 

ЯСир (для змащування листа) 


1255 

1070 

110 

110 

156 

150 

1 шт. 

40 

15 

12 

— 

1350 

20 

20 



Вихід 


1000 


і 


Свинину подрібнюють на м'ясорубці, додають воду, частину яєць, сіль, роа 
тертий часник, перець і добре перемішують. Одержану масу викладуют: 
шаром на вологу серветку, на середину кладуть нарізане смужками сало і 
кінцями серветки з'єднують краї котлетної маси, потім серветку знімають 
Напівфабрикат укладують на змащений жиром лист, змащують рештою яєц 
і запікають у духовій шафі до готовності. 

Подають гарячим або охолодженим, з гарніром або без гарніру. 


1.71. РУЛЕТ ПО-ВШНИЦЬКИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яловичина (крайка) 

1522 

1120 

Свинина (лопаткова частина) 

387 

330 

Часник 

26 

20 

Маса напівфабрикату 

— 

1470 

Цибуля ріпчаста 

42 

35 

Морква 

. 44 

35 

Петрушка (корінь) 

27 

20 

Вихід 

— 

1000 


Яловичину зачищають, краї підрізують, надаючи форму квадрата, поті: 
нарізують тонкими смужками свинину, заправляють розтертим часникої^ 
спеціями. Свинину рівномірно розподіляють по всьому квадрату яловичини 
загортають у вигляді рулету. Краї рулету зашивають, загортають у целофа 
(для харчових цілей) або серветку, перев’язують шпагатом і залишають и 
1,5 год на холоді, потім припускають протягом 3 год із додаванням коренії 
цибулі ріпчастої, солі, спецій. Після припускання кладуть під гніт і охолов 
жують. 

Подають як холодну страву, оздоблюючи свіжими або маринованими ові 
чами. 


1.72. РУЛЕТ ЗІ СВИНИНИ 
З МОРКВОЮ 


Свинина (грудна частина) 

1667 

1420 

Морква 

173 

130 

Желатин 

20 

20 

Часник 

38 

зо 

Маса напівфабрикату 

— 

1600 

Цибуля ріпчаста 

42 

35 

Морква 

44 

35 

Петрушка (корінь) 

27 

20 


Вихід — 1000 


Пласт свинини злегка відбивають, солять, посипають перцем, натираю' 
подрібненим часником, посипають сухим желатином. Підготовлену сиру мо 
кву нарізують кубиками й укладують шаром на підготовлений пласт свин: 
ни. Скручують рулет, загортають у марлю, перев’язують шпагатом, відварюю 1 
До готовності в підсоленій воді із цибулею та коренями або в бульйоні. ЇЇІС7 
варіння кладуть під гніт і охолоджують. 

Подають як холодну страву, оздоблюють свіжими чи маринованими ов 
чами. 

Запропоновано кухарями Харківської області. 




1.73. РУЛЕТ ДЕЛІКАТЕСНИЙ 
ІЗ КУРЕЙ 

Кури 

Для омлету: 

Яйця 
Молоко 
Маргарин 
Печінка куряча 
Петрушка (зелень) 

Маса готового омлету 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Гарнір: 

Сливи мариновані 
Яблука мариновані 

Вихід 


БРУТТО 

1604 

10 шт. 
150 
ЗО 

13,5 


909 

909 


НЕТТО 

770 і 

400 

150 

ЗО 

150 

10 

650 

1420 

ЗО 


500 

500 

1000/1000 


З підготовлених курей знімають шкіру, філе, м’якоть. Філе зачищають і 
відбивають, заправляють сіллю й перцем. 

Готують омлет, фарширований подрібненою курячою печінкою. Для приго¬ 
тування омлетної суміші до яєць додають молоко, сіль, усе ретельно 
розмішують, виливають на сковороду з розтопленим жиром і смажать.' Для 
фаршу печінку варять, подрібнюють і заправляють сіллю, перцем, додають 
дрібно нарізану зелень. Фарш кладуть на середину готового омлету, \ за¬ 
кривають краями у вигляді рулету. \ 

На «зняту з курей шкіру кладуть відбите філе, рівномірно розподіляють 
подрібнену на м’ясорубці м’якоть, на середину виклядують омлет, фарширований 
печінкою, скручують у вигляді рулету, потім загортають у марлю й перев’язують. 
Припускають рулет у бульйоні з курячих кісток протягом 1—1,5 год, охолода 
жують, знімають марлю, обсмажують з усіх боків і кладуть під легкий гніт. \ 

Рулет нарізують по 2—3 кусочки на порцію, подають із маринованими \ 
фруктами. Можна подати окремо соус майонез. \ 


1.74, САЛО ВІДВАРЕНЕ, 

ШПИГОВАНЕ ЧАСНИКОМ 

Сало шпик 
Часник 

Перець чорний горошком 

Маса н апівфабрикату 

Вихід 


1240 

26 

ОД 


1190 

20 

ОД 

1210 

1000 


Підготовлене сало шпик шпигують часником і варять протягом 1 год. На¬ 
прикінці варіння додають сіль, перець чорний горошком. 

Готове сало охолоджують під гнітом, нарізують на порції масою 30—50 г і 
подають, додаючи 25—30 г соусу хрін. 


1.75, КОВБИК ІЗ ГОЛОВИЗНОЮ 

Голови свинячі 
Рубець свинячий 
Часник 

^ Маса м’якоті зі шкірою. 

Маса вареного м’яса. 


1490 

676 

26 


1460/657“ 

642 

20 


40 


БРУТТО НЕТТО 

Маса напівфабрикату — 1290 

Цибуля ріпчаста 42 35 

Морква 44 35 

Петрушка (корінь)_27_ 20 

Вихід — 1000 


Підготовлені голови розрубують, промивають, заливають водою й варя'і 
при слабкому кипінні протягом 2,5 год. Потім голови виймають, відділяю! 
м’якоть, дрібно нарізують, заправляють посіченим часником, перцем і сілль 
Зачищений рубець вимочують у холодній воді протягом 6—8 го, 
періодично міняючи воду, потім декілька разів обшпарюють окропом, кожній 
раз зливаючи воду, зачищають і промивають холодною водою. Підготовлени 
рубець наповнюють фаршем із м’яса голів, зашивають і варять у підсолені 
воді до готовності. Варений ковбик охолоджують під невеликим гнітом, пісі 
цього витягують нитки. 

Подають порціями по 50—100 г із соусом майонез. 

\ 

. 1.76. КОВБИК ІЗ ГРЕЧАНОЮ КАШЕЮ 


Рубець свинячий 

449 

427 

Для фаршу: 



Крупи гречані 

300 

630 

Цибуля ріпчаста 

60 

50 

Сало шпик 

156 

150 

Маса пасерованої цибулі зі шпиком 

— 

150 

Маса фаршу 

— 

780 

Маса напівфабрикату 

— 

1200 

Морква 

44 

35 

Петрушка (корінь) 

27 

20 

Цибуля ріпчаста 

42 

35 

Вихід 

— 

1000 


Підготовлений рубець (рец. № 1.75) наповнюють фаршем, зашивають і в 
рять у підсоленій воді до готовності. За ЗО хв до закінчення варіння кладу 1 
підготовлені корені, цибулю. Варений ковбик охолоджують, кладуть під гні 
після цього витягують нитки. 

Для фаршу: варять розсипчасту гречану кашу, додають дрібно посіче! 
ріпчасту цибулю, пасеровану зі шпиком, і перемішують. 

Подають по 50—100 г на порцію, додаючи 25—ЗО г соусу хрін. 


1.77. КОВБАСА ЗІ СВИНИНИ 
СМАЖЕНА 


Свинина (лопаткова, грудна частини) 

1837 

1565 

Часник 

29 

23 

Кишки тонкі 

100 см 

27 

Маса напівфабрикату 

— 

1600 

Жир тваринний топлений харчовий 

зо 

зо 

Вихід 

,_рг 

1000 


Свинину нарізують дрібними кубиками або подрібнюють на м’ясорубці 
решіткою з великими отворами, додають дрібно посічений або розтертий 
сіллю часник, перець і перемішують. 

Маса вареної розсипчастої каші. 
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V XП г,!’ ар т? іем Иапо ” нюють підготовлені кшпки й ставлять на 5—6 год 

ду^овій шафь П К ° ВбаСу наколюють У декількох місцях і смажать у 

Подають холодною або гарячою порціями по 100 г, додаючи соус майонез. 

1.78. КОВБАСКИ М’ЯСО-КРУП’ЯНІ БРУТТО НЕТТО 

Свинина (лопаткова частина, 
котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 133 И2 

Сало шпик 4ф 88 

Маса пасерованої цибулі зі шпиком — 35 

Крупи гречані * 445 935 1 

або перлові 312 935 і 

або рисові 334 

Кишки свинячі 150 см 2б 

Маса напівфабрикату __ 1480 

Жир тваринний топлений харч овий ЗО ЗО 

==■ - ІЗоо 

Підготовлену свинину подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з великими 
отворами, додають дрібно посічену ріпчасту цибулю, пасеровану зі шпиком 
розсилчасту кашу, сіль, перець і все перемішують. У ИК ° М * 

ЙП ,пл° Т0ВЛЄНІ кишки наповнюють фаршем, перекручуючи їх через кожні 
80—100 мм для отримання маленьких ковбасок. Ковбаски кладуть у посудину 
з розігрітим жиром і смажать у духовій шафі. ЗДУ У УДИИу 

Подають гарячими по 50—100 г на порцію, додаючи 25—30 г соусу хрін. 

1.79. КОВБАСА З ПЕЧІНКИ 
З КРУПАМИ 

Печінка яловича 241 200 

або печінка свиняча 227 900 

Крупи гречані 238 238/500 1 

або перлові 167 167/500 1 

або рисові і 7 9 179/600 1 

* б ° 1111,0110 200 200/500 1 

Сало шпик 208 200 

Цибуля ріпчаста . 83 79 

Жир тваринний топлений харчовий Ю і л 

Маса пасерованої цибулі __ З с 

Кишкова оболонка 

(кишка товстостінна середня) 80 см 120 

Маса напівфабрикату _ 1055 

Жир тваринний топлений харчовий 30 ЗО 


241 

227 

238 

167 

179 

200 

208 

83 

10 


80 см 


200 

200 

238/500 1 

167/500 1 

179/500 1 

200/500 1 

200 

70 

10 

35 

120 

1055 

зо 


Вихід - 1000 

.еч&оГГЛ “ ШУ за , п Р авляют ь пасерованою цибулею й змішують із 

зешіткою’ 3 Н великими ЛР,бНИМИ Кубиками аб ° подрібненою на м’ясорубці з 

іають сіль пепепк Хеп^» РаМИ ’ 13 СаЛОМ ' на Р ізаним дрібними кубиками, до¬ 
мни,. іЕьЖ*' °Д е Р жаною масою наповнюють підготовлену кишкову обо- 

““вШ ш.ф! Р Вар ’" 25-30 " до « потім’ обсмажують в 

Ковбасу п одають гарячою або холодною. 

Маса розсипчастої каші. 
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1.80. КОВБАСА 3 РИБИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Судак 

1667 

800 

або щука (крім морської) 

2000 

800 

або сом 

1778 

800 

або тріска 1 

1096 

800 

обо окунь морський 1 

1212 

800 

Хліб пшеничний 

160 

160 

Вода 

130 

130 

Цибуля ріпчаста 

191 

160/80 2 

Олія 

20 

20 

Кишки тонкі 

150 см 

40 

Маса напівфабрикату 

Жир тваринний топлений 

— 

1200 

харчовий 

зо 

ЗО 

Вихід 

■ 

1000 


Філе риби без шкіри й кісток подрібнюють на м’ясорубці разом із за 
ченим у воді пшеничним хлібом, заправляють сіллю й перцем, пасероваь 
цибулею й добре перемішують. Готовою масою наповнюють кишкову обол 
ку, перев’язують у вигляді невеликих ковбасок і варять протягом 25—ЗО 
після чого обсмажують у духовій шафі. 

Ковбасу подають гарячою або холодною. 


1-81- КОВБАСА З ОВОЧІВ 
ІЗ ЛІВЕРОМ 


Картопля 

Морква 

Легені 

Печінка свиняча 

Горошок зелений консервований 

Цибуля ріпчаста 

Олія 

Часник 

Кишки тонкі 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений 
харчовий 


619 

126 

302 

251 

77 

100 

60 

38 

150 см 


450' 


100 ’ 


278/200 4 

221/150 4 

50 , 

84/42 3 

60 

ЗО 

40 

1062 


Вихід 


1000 


Підготовлені картоплю й моркву варять у шкірці до напівготовності, об’ 
щують і нарізують кубиками. Печінку й легені варять, подрібнюють 
м ясорубці з решіткою з великими отворами. Все перемішують із пасерован 
цибулею, консервованим зеленим горошком, заправляють товченим часник 
і цим фаршем наповнюють кишкову оболонку. Напівфабрикат варять про* 
г°м 5^10 хв ’ а пот5м обсмажують у духовій шафі. 

Ковбасу подають гарячою або холодною. 


2 м°^ МИ закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голові 

3 м *са пасерованої цибулі. 


4 ^Іаса готових обчищених овочів. 
Маса варених субпродуктів. 
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1.82. ПОТАПЦІ (ГРІНКИ) ІЗ САЛОМ БРУТТО НЕТТО 


Хліб житній або пшеничний 

Сало шпик 

Часник 




Вихід 


80/20 


Скоринку хліба натирають часником, хліб і сало нарізують скибочками, по 
дві на порцію. На сковороду з підсмаженим салом укладують скибочки хліба 
й підсмажують з обох боків. 

Подають потапці разом із салом. 


1.83. ПАШТЕТ “ЮВІЛЕЙНИЙ” 

Печінка яловича 634 443/301 2 

Масло вершкове 50 50 

Сало шпик 406 390 

Цибуля ріпчаста 60 50/25 2 

Морква 48 38/26 2 

Яй Ц я 1 /5 шт. 64 

Бульйон із курей або молоко 25 25 

Маса паштету _ 330 

Кнельна маса із курей: 

К УР И 539 356/136 3 

Бульйон із курей або молоко 13 13 

® йця 9 /ю шт. 36 

Масло вершкове 22 22 

Маса кнельної маси — 207 

Маса напівфабрикату • — 1037 

Жир тваринний топлений 

харчовий ю Ю 

Вихід — ЮОО 


Печінку нарізують, обсмажують із половиною сала шпик, цибулею й мор* 
квою. Двічі подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з дрібними отворами. Масу 
вибивають із додаванням молока або бульйону, яєць і масла вершкового. Для 
приготування кнельної маси використовують м'якоть курей без шкіри. Курей 
виварюють і м’якоть подрібнюють двічі на м’ясорубці, додають яйця, масло 
вершкове, молоко або бульйон і вибивають. Масу паштетну змішують із кнель- 
ною масою із курей, додають решту сала шпик, добре вимішують, надають 
форми батона, запікають у духовій шафі протягом 5—10 хв і охолоджують. 


1-84. ЗАКУСКА “УКРАЇНА” 
Кури 

Маса вареної м’якоті курей 
Цибуля ріпчаста 
Зметана 
Маргарин 
Вода 

2 Маса хліба в смаженому виді. 

8 Маса смажених продуктів. 

Маса вареної м’якоті без Шкіри. 


55 

36 

1 л 

10 

8 

ЗО 

ЗО 

4 

4 

15 

15 
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БРУТТО 

НЕТТО 

Гриби білі сушені 

5 

5/10 1 

Борошно пшеничне 

1 

1 

Сир твердий 

2,2 

2 

Масло вершкове 

2 

2 

Вихід 

— 

60 


Курей відварюють, відділяють м'ясо від шкіри та кісток і нарізую’ 
дрібними скибочками. Ріпчасту цибулю дрібно нарізують, пасерують на ма 
гарині, додають варені, нарізані дрібними скибочками гриби (рец. № 1.21 
підготовлене куряче м’ясо, пасероване борошно, сметану, воду, заправляю' 
сіллю, перцем і тушкують протягом 7—10 хв. 

Закуску розкладують у кокотниці, посипають тертим сиром, збризкую 1 
маслом і запікають у духовій шафі 2—3 хв, подають гарячою. 


1.85. ЗАКУСКА ІЗ ШИНКИ 
(ГАРЯЧА) 


Шинка (у формі) 

306 

300 

або окорок (воронезький, 

тамбовський) 

395 

300 

або рулет (ленінградський. 

ростовський) 

326 

800 

Картопля 

549 

400 2 

Цибуля ріпчаста 

238 

200 /100 3 

Жир тваринний топлений 

харчовий 

25 

25 

Сметана 

200 

200 

або соус № 1.376 

— 

200 

Сухарі пшеничні 

20 

20 

Вихід 

— 

1000 


Нашатковану цибулю підсмажують, додають нарізану скибочками шині 
або рулет, варену картоплю, сіль, перець і все обсмажують. Потім продую 
укладують у порційний посуд, заливають сметаною або соусом сметанним 
томатом, посипають сухарями і зарум’янюють у духовій шафі. Закуску пол 
ють гарячою. 


ЗАКУСКИ ІЗ СИРУ ТА ЯЄЦЬ 


1.86. ЗАКУСКА ІЗ СИРУ 



Сир 

747 

740 

Сметаца 

100 

100 

Цибуля зелена 

175 

140 

або цибуля ріпчаста 

165 

* 

140 

Часник 

38 

зо 

Вихід 


1000 


Протертий сир змішують із сметаною, додають розтертий із сіллю часни 
дрібно нарізану цибулю, перець і добре перемішують. 

2 Маса варених грибів. 

3 Маса вареної обчищеної картоплі. 

Маса пасерованої цибулі. 
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1.87. ЗАКУСКА ІЗ СИРУ 
ПО-ЗАКАРПАТСЬКИ 

Сир 

Масло вершкове 
Цибуля ріпчаста 
Перець червоний 
Кмин 

Вихід 


БРУТТО 

732 

175 

119 

5 

5 


НЕТТО 

725 

175 

100 

5 

5 

1000 


Сир протирають, додають масло вершкове, нашатковану ріпчасту цибулю 
червоний перець і кмин. Все добре перемішують до однорідної консистенції.’ 


1.88. ЗАКУСКА ПО-ВЕРЕЩАКІВСЬКИ 

Сир твердий 

Сир 

Соус № 1.379 
Часник 

Селера (корінь) 

Петрушка (зелень) 

Сирна маса 
Для волованів: 

борошно пшеничне вищого сорту 
у тому числі на підпилення 
Яйця 

Оцет харчовий 9%-й 

Сіль 

Вода 

Маса тіста 

Яйця для змащування волованів 

Маса готових волованів 
Журавлина 

Вихід 


1,3 

4 

З 


45 

2 

3/4 

0,6 

0,5 

16 

1/20 
2 шт. 
0,5 


35 

40 

20 

1 

З 

2 

100 

45 

2 

ЗО 

0,6 

0.5 

16 

94 

2 

80 

0,5 

180 


гіо ,£ Ир . твє Р дий ’ ° еле РУ натирають на тертці, сир протирають, а часник розти- 
рають із сіллю. Продукти змішують, додають дрібно посічену зелень петруш- 

^" ПраВЛЯЮТЬ соусом майонез. Сирну масу укладують у воловани, прикра- 
шають журавлиною. 

Для волованів: із прісного листкового тіста розкачують пласт завтовшки 
1 ^Фрованою вишкою круглої або овальної форми вирізують коржі по 
£ * „ К0ЖНИИ половин. Половину коржів укладують на змочений холодною 
водою лист та змащують їх яйцями. На них накладують коржі з вирізаною 

иротя7ом Ю '2^—3°0 хв ЗМОЩУЮТЬ ЯЙЦЯМИ й вип ікають за температури 250—260 С 


1.89. ЗАКУСКА "ОРИГІНАЛЬНА 

Яйця 

Сир 

Кориця 

Вино 

Кріп (зелень) 

Цукор 


1 шт. 
51 
0,05 
5 
5 
З 


40 

50 

0,05 

5 

4 

З 
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Журавлина 

Салат 


БРУТТО 
5,3 
1 А 


НЕТТО 

5 

1 


Вихід 


100 


Підготовлені яйця варять. Розрізують вздовж, відділяють жовток, протирг 
ють його й з’єднують із протертим сиром. Додають вино, подрібнений крії 
корицю, перемішують. Заправляють цукром, сіллю за смаком. 

Одержану масу кладуть у білок замість жовтка. Перед подаванням фарші 
ровані яйця виклацують на листки салату й прикрашають журавлиною. 


1.90. ЗАКУСКА ГОСТРА 

Сир твердий 

Яйця 

Часник 

Соус № 1.379 

Петрушка (зелень) 


543 
5 шт. 
26 


500 

200 

20 

300 

2 


Вихід 


1000 


Сир натирають, з’єднують із дрібно нарізаними часником і вареними я: 
цями, заправляють соусом майонез і все перемішують. Салат прикрашаю' 
зеленню й тертими жовтками. 


1.91. ЗАКУСКА ПО-БУКОВИНСЬКИ 
Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Часник 

Перець (“Ратунда”) маринований 
Соус № 1.379 


Вихід 


11 ’/4 шт. 

450 

95 

80 

26 

20 

520 

260 

— 

200 

_ 

1000 


Варені яйця, цибулю ріпчасту, перець маринований нарізують дрібними к 
биками, додають розтертий часник, сіль і заправляють соусом майонез. 


1.92. ЯЙЦЕ ЗАЛИВНЕ 

Яйця 
Морква 
Соус № 1.379 
Желе № 1.386 


*/2 ПІТ. 
6 


Вихід 


100 


Соус майонез змішують із частиною желе (для м'ясних страв) у епіввіді 
шенні 1:2 і після застигання нарізують ромбиками. Половинки варених яє 
оформлюють вареною морквою, ромбиками приготовленого желе, заливаю 
рештою желе й охолоджують. 


1.93. ЯЙЦЯ З ГРИБАМИ 
Яйця 

Для фаршу: 

Гриби білі сушені 

1 Маса варених грибів. 


1 шт. 


4/8 


47 


4 




БРУТТО 

Маргарин або олія 0,5 0 5 

Цибуля ріпчаста і п о,п 

Соус № 1.379 _ 10 

Маса фаршу _ 20 

Вихід _ 60 

Варені обчищені яйця розрізують вздовж на половинки, видаляють жовток 
і розтирають його. 

, Готують грибний фарш: варені гриби (рец. № 1.21) дрібно нарізують, 
з єднують із пасерованою цибулею, розтертими жовтками, частиною майонезу.’ 
Фарш заправляють сіллю, перцем, добре вимішують і наповнюють ним поло¬ 
винки яєць. Зверху прикрашають майонезом, жовтками та зеленню. 


НЕТТО 

0,5 

О.в/оУ 

10 

20 


ПЕРШІ СТРАВИ 
СУПИ 

Сучасна українська кухня має широкий асортимент супів, які готують 
різними способами з різноманітних продуктів. Готують супи прозорі та за¬ 
правні (борщі, капусняки, розсольники, кулеші тощо). Більшість супів готують 
на бульйонах (м’ясному, м’ясо-кістковому, кістковому, рибному, з птиці) 

хлібному) ГРИбН0МУ ’ Овочевому) ’ а також на молоці й квасах (буряковому! 
Супи поділяють на дві груші — гарячі й холодні. 

Норма порції супу може бути 500, 400, 300, 250 г (залежно від попиту 
споживачів). * 

, За наведеними рецептурами супи можна готувати з різноманітними 
м ясними, рибними та іншими продуктами. 

Під час подавання супів із м’ясними, рибними та іншими продуктами вихід 
суну збільшується відповідно до маси закладених продуктів. 

яання^упів^^ 30 ВІДОМОСТІ ’ які необхідно знати для правильного приготу- 

1. Норми жиру вказані в рецептурах на вегетаріанські супи. Для супів на 
ульионі з кісток або з яловичиною, бараниною, свининою, птицею та іншими 
м ясопродуктами норма закладки жиру, вказана в рецептурі, має не переви- 
щувати 10 г на 100 г супу. Жир використовується для пасерування овочів. 

У рецептурах гарячих супів не передбачена закладка сметани, яку вико¬ 
ристовують шд час подавання страв. Норма закладки сметани 15—25 г на 
порцію. 

ій«і' п Н пТ И закладки основних овочів (картоплі, капусти, буряків тощо), вкп- 

яГна ?ГГ^ аХ ’ Можуть бутИ ЗМІНЄНІ < зб і ль тені або зменшені), але не менш 
V • . /о> за умови збереження загальної маси овочів. 

наплив!г В ^Г’ Н °я Т1 овочів - я™ вх °дять у рецептуру в невеликій кількості, 
ін™ Р “ И ’ брукви> селе РИ, пастернаку, вони можуть бути замінені 
іншими відповідними овочами, які входять у рецептуру. 

поліптЛ?,^ Т ^? аХ не ■ вказу€ться норма закладки перцю солодкого. Для 

Р-°менду ЄТ ься додавати його в борщі та овочеві супи 

закладів інших овочів “ 10 °° Г СУПУ ’ ПРИ ЦЬ ° Му В1ДП0В1ДН0 зменшується 

0ДПИХ П Р° Д У КТІВ іншими має відповідати таблиці № ЗО “Норми 
взаємозамінн ості продуктів у процесі приготування страв”. Н 

Маса пасерованої цибулі. . 
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5. Спеції й сіль у рецептурах не вказано, але їх треба додавати в у 
супи, крім молочних, у такій кількості: перець горошком — ОД г, лаврові 
лист — 0,04 г і сіль — 6—10 г на 1000 г супу, норма закладки солі в молоч 
супи — 6 г на 1000 г супу. Спеції і сіль кладуть у суп за 5—10 хв ; 
закінчення варіння. 

6. Зелень (петрушка, кріп, селера) також не вказана в рецептурах, але 
потрібно додавати дрібно нарізаною у всі супи, крім молочних і фруктови. 
для поліпшення їх смаку — по 2—3 г (нетто) на порцію. 

7. Овочі для заправних супів нарізують відповідно до установленої форь 
для кожного виду супу. 

8. Моркву, ріпу, цибулю, томатне пюре перед закладкою в суп пасеруют 
Це покращує смакові властивості й зовнішній вигляд супу. Петрушку й с 
леру потрібно класти в суп сирими за 20—25 хв до закінчення варінн 
Стручки солодкого перцю перед використанням промивають, надрізую 1 
м'якоть навколо стебла й видаляють його разом із насінням. Потім перез 
дрібно шаткують і закладають у суп у пасерованому або сирому виді. 

9. Для пасерування овочів використовують кулінарні жири, жир твари 
ний топлений харчовий, масло вершкове тощо, а також жири, зібрані 
бульйонів у процесі їх варіння. Для грибних, рибних, вегетаріанських суп 
можна використовувати рослинні жири. 

10. Шд час приготування супів треба суворо дотримуватись установлені 
термінів варіння продуктів, закладати їх у котли в певній послідовною 
оскільки внаслідок тривалого теплового обробляння втрачається значна част 
на вітамінів, знижуються смакові властивості супів, а картопля, овочі та іні 
продукти переварюються, втрачають свою форму. 

11. Під час варіння супів, до складу яких входять солоні огірки, оцет а 
щавель, насамперед закладають картоплю, варять до напівготовності, а пот 
продукти, які містять кислоту, оскільки під дією кислоти картопля пога; 
розварюється. Необхідно, щоб після закладки кожного виду продуктів бульй» 
знову швидко закипав. 

12. Варити супи треба при слабкому кипінні, оскільки під час бурхливо 
кипіння випаровуються ароматичні речовини, які містяться в овочах, кр 
того, овочі розварюються, змінюючи форму. 

13. Борошно для заправки супів використовують вищого й першого сорі 
Борошно просіюють, пасерують без жиру до світло-жовтого кольору, 0 X 0 лс 
жують, розводять невеликою кількістю холодного бульйону або овочево 
відвару (4 л на 1 кг борошна), розмішують вінчиком для одержані 
однорідної маси, проціджують. Заправляють нею суп за 5—10 хв до закінче 
ня варіння. 

14. Перед подаванням супів, приготовлених із м’ясними, рибними проду 
тами, ці продукти кладуть підігрітими в Порційний посуд із супом. 

15. Для приготування супів із бобовими їх перебирають,' 1 миють, кладуть 
холодну воду (2—3 л на 1 кг) на 5—8 год, а потім варять у тій самій вс 
без солі, закривши кришкою, поки бобові не стануть м’якими. Закладають 
суп разом із відваром. Проте воду, в якій була замочена квасоля, зливаюті 
не використовують. 

16. Обробка овочів і підготовка крупів для використання їх у супах укази 
У відповідних розділах Збірника. 

17. Сушені гриби для приготування супів заливають водою й залишаю 
У на 10—15 хв, потім промивають декілька разів, міняючи воду. Ретель 
промиті сушені гриби заливають холодною водою (7 л води на 1 кг грибії 
залишають на 4 год для набухання й варять у тій самій воді до готовнос 
Одержаний відвар проціджують, гриби промивають, нарізують соломкою 
додають у суп разом із відваром. 

18. Гарячі суни подають при температурі 75—80°С. .. 
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Приготування бульйонів 

®І Л 1 ЙОНИДЛЯ ° уПІВ 8арять І3 ха Р чових кісток і м'ясопродуктів, сільсько¬ 
господарсько! птиці, кісток 1 субпродуктів птиці, риби та її харчових відходів. 

важливе значення має правильне дозування кількості води для приготу¬ 
вання бульйону з урахуванням википання та інших виробничих втрат 

Кількість води для приготування бульйону в рецептурах розрахована на опти- 
мальнии режим варіння. 

Для приготування кісткового .бульйону використовують харчові кістки- 
яловичі суглобові головки трубчастих кісток, грудні, хребтові й крижові 

ребепні ГяГІ И бараНйЧ1 ~ хребтові, тазові, трубчасті й крижові кістки. 
Реберні и лопаткові кістки яловичих туш для приготування бульйонів не ви¬ 
користовують: їх здають на технічну переробку. Суглобові головки трубчастих 
кісток розрубують на декілька частин, трубки залишають цілими.^Яловичі 

ГГпю вТ ДНЯКУ ^ СВИНЯЧІ об ™>™ т ь. Підготовлені кістки заливають хо 
™ ДОВОДЯТЬ до кипшня, знімають піну, що утворилася на поверхні 
бульйону, додають моркву, петрушку (корінь) і цибулю ріпчасту. Р 

9 _?- я ™- к1сгковий бульйон готують так само, як і бульйон кістковий. За 
2 3 год до закінчення варіння кладуть куски м’яса масою 1,5—2 0 кг Ие 
забезпечує кращі смакові властивості не тільки бульйону, а й м’яса Крім 
того, бульйон стає прозорішим. р 

Для бульйонів із птиці використовують кістки, субпродукти (серце ШЛУНОК 
шию, голову, ноги, крила, шкіру шиї), цілі тушки птиці. Кістки рубають на 

4 у булі ° и "”• - 

Для варіння рибних бульйонів використовують харчові відходи одержані 

™™™™ бРОбКИ СВ1Ж01 ЧИ СВІЖ0М °Р° же ної риби. Підготовлені харчові відходи 

сГнГпп1п ОД я НОЮ - В0Д0Ю ' ДОВОДЯТЬ д0 КИЛІННЯ ’ знімають Піну, що утворила 
ся на поверхні бульйону, додають петрушку (корінь) і цибулю ріпчасту Р Для 

Рибних б У льйонів крім харчових відходів використовують рибу роз¬ 
роблену для подавання перших страв. Р У ’ Р 

1.94. БУЛЬЙОН КІСТКОВИЙ БРУТТО НЕТТО 

Морква ХарЧОВІ 300 0„0 

Петрушка (корінь) 8 6 

Цибуля ріпчаста ш 

Вода * 


Вихід - 1000 

кіт* зя ПР Г:Г ННЯ 6УЛЬЙ ° НУ ха Р Ч0ВІ кістки подрібнюють. Підготовлені 

кипіння з пГ" Х °, ЛОДН , ОЮ В0Д0Ю И В0 Р ЯТЬ П Р И слабкому кипінні. Під час 

йону з яловитаї їігток Ь ?Т У д ЗНШаЮТЬ ЦІНУ Й ЖИр ' Тривалість варіння буль- 
40 х У в ло К1СТ ° К 3,5—4 г ° д ’ сви нячих і баранячих — 2—3 год. За ЗО— 

додають петрушку »*— 

розріГи^зів^ 6 ^ нарізують на половинки (великі коренеплоди треба 
сковопоки й декілька частин), кладуть зрізом на чисті сухі чавунні 

До^скХи пі™чГ Ь л? 3 ЖИРУ ДО ПОЯВИ світло-коричневої пічки не 
ЇЇГшїГ Гит М ° Ж Г т0Ж покласти в бульйон стебла петрушки, 
бульйон проціїжу^тГ Р13КИ МОРКВИ ’ ЦИбуЛІ> бІЛИХ Коренів - Готовий 
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1.95. БУЛЬЙОН ІЗ КУРЕЙ 


АБО ІНДИЧОК ПРОЗОРИЙ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Кури 

271 

179 

або ІНДИЧКИ 

234 

172 

Маса відвареної птиці 1 

-—. 

125 

або кістки курей, індички 

625 

625 

Яйця (для відтяжки) 

/з шт - 

13 

Морква 

13 

10 

Петрушка (корінь) 

11 

8 

або селера (корінь) 

12 

8 

Цибуля ріпчаста 

10 

8 

Вода 

1300 

1300 

Вихід 

— 

1000 


Варять бульйон при слабкому кипінні, знімаючи піну та жир. За 40—60 ; 
до готовності бульйону в нього додають підпечені овочі. Готовий бульйі 
проціджують, доводять до кипіння й зберігають на марміті. 

Для освітлення бульйону готують відтяжку, використовуючи додатно 
кістки птиці по 200 г на 1000 г бульйону. Подрібнені кістки курей або інд 
чок заливають холодною водою (1—1,5 л на 1 кг кісток), додають сіль і в 
тримують 1—2 год у холодному місці (при температурі 5—7*С), потім додаю 
злегка збиті яєчні білки. Бульйон охолоджують до 50—60°С, вводять відтя: 
ку, добре перемішують і варять при слабкому кипі нн і 1—1,5 год, пот 
проціджують. 


1.96. РИБНИЙ БУЛЬЙОН 


Рибо дрібна (окунь, йорж) 

333 

250 

або рибні харчові відходи 

375 

375 

Яйця для відтяжки 

1 /4 шт. 

50 

Петрушка (корінь) 

11 

8 

Цибуля ріпчаста 

ЗО 

25 

Водо 

1300 

1300 


Вихід — 1000 


Дрібну рибу, не обчищаючи від луски, потрошать і видаляють зябра. Під і 
товлену рибу або рибні харчові відходи заливають холодною водою, після ї 
кипання знімають піну, додають петрушку й цибулю й варять 40—50 хв п 
слабкому кипінні. Готовий бульйон проціджують і освітлюють яєчнш 
білками, для чого в рибний бульйон, охолоджений до температури 50—60 
вводять яєчні білки, ретельно змішуючи із 5-кратною кількістю холодне 
бульйону, додають сіль, розмішують і варять при слабкому кипінні 20—ЗО > 
Готовий бульйон проціджують. 


КВАСИ 

1.97. КВАС БУРЯКОВИЙ 

Буряки 500 400 

Вода _ 1200 1200 

Вихід — 1000 

З урахуванням втрат на порціювнння. 
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Столові буряки обчищують і миють, 1/5 частину буряків нарізують кру¬ 
жальцями, укладують упереміжку із цілими буряками, заливають холодною 
водою й залишають у теплому місці для бродіння. Після закінчення процесу 
бродіння квас виносять у холодне місце. Через 13—15 днів квас готовий до 
вживання. 

У міру того, як квас використовують, його доливають холодною водою. 
Періодично з поверхні квасу знімають плісняву. 


1.98. КВАС-СИРЕЦЬ ІЗ СУХАРІВ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Сухарі житні 

200 

200 

Борошно житнє 

40 

40 

Дріжджі 

4 

4 

Вода 

1500 

1500 


Вихід — 1000 


Нарізаний скибками черствий житній хліб підсушують у духовій шафі, 
укладують у посудину, всисають 2/3 частини борошна, заварюють окропом, 
накривають тканиною й залишають на добу. Решту борошна розводять теп¬ 
лою водою, додають дріжджі й залишають для бродіння на добу. Одержану 
масу виливають у підготовлену суміш із хліба, борошна й води, добре 
перемішують і доливають теплою водою. Через кілька днів квас готовий до 
вживання. 

Зберігають квас у прохолодному місці, доливаючи його за мірою викорис¬ 
тання (4—5 разів) водою. 


II 


Для української кухні характерний широкий асортимент заправних пер¬ 
ших страв. Перше місце серед них посідають борщі, їх налічується до 
ЗО видів. 

Необхідною складовою борщу є буряки, які надають йому смаку і забарв¬ 
лення. Як правило, до складу борщів, крім буряків, входять капуста, морква, 
картопля, петрушка, цибуля, помідори (томатне пюре), а також квасоля, яблу¬ 
ка, кабачки тощо. 

В основному, борщі готують на кістковому або м’яео-кістковому бульйоні. 
Борщ можна приготувати також на курячому бульйоні, грибному відварі. 

Для надання борщам своєрідного кислуватого смаку до бульйонів 
(здебільшого готових) додають квас-сирець, сік квашених буряків, бурякову 
закваску (настої) тощо. 

Основний вид жиру, який використовують для борщів, — свиняче сало. 
Його товчуть або розтирають у ступці із часником, цибулею й зеленню пет¬ 
рушки до утворення однорідної маси й заправляють нею борщ за 2—3 хв до 
готовності. 

Різні варіанти борщів найчастіше носять найменування місцевості, в якій 
вони з’явились: борщ київський, полтавський, волинський, чернігівський та 
інші. Особливо популярний український борщ нині розповсюджений усюди. 
Для його приготування використовують до 20 різних продуктів, що й визна¬ 
чає його високі смакові властивості. 

Перед подаванням у борщ кладуть сметану, можна посипати страву дрібно 
нарізаною зеленню. 



1.99. БОРЩ УКРАЇНСЬКИЙ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Буряки 

150 

120 

Капуста білокачанна свіжа 

100 

80 

Картопля 

213 

160 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

21 

16 

Цибуля ріпчаста 

36 

зо 

Томатне пюре 

зо 

зо 

Жир тваринний топлений харчовий 

20 

20 

Цукор 

10 

10 

Оцет 3%-й 

10 

10 

Борошно пшеничне 

6 

6 

Перець солодкий 

27 

20 

Сало шпик 

10,4 

10 

Часник 

3,8 

3 

Бульйон або вода 

700 

700 


Вихід 1000 


Буряки шаткують, додають оцет, жир, цукор, томатне пюре й тушкують ; 
готовності з додаванням невеликої кількості бульйону. Нашатковану моркі 
й корені, нарізану півкільцями цибулю пасерують із жиром. У кипляча 
бульйон кладуть нарізану кусочками картоплю, доводять до кипіння, заклад 
ють нашатковану капусту, варять протягом 10—15 хв, додають тушковані б 
ряки й пасеровані овочі. За 5—10 хв до закінчення варіння вводять пасер 
ване борошно, розведене бульйоном або водою, солодкий перець, сіль, спеці 
Готовий борщ перед подаванням заправляють салом шпик, розтертим 
часником. Борщ рекомендують подавати з м’ясом (яловичиною або свининок 
сметаною й посипати дрібно нарізаною зеленню. Окремо можна подати паї 
пушки із часником (рец. № 1.100). 


1.100. ПАМПУШКИ 

ІЗ ЧАСНИКОМ 

Борошно пшеничне 80 80 

Дріжджі 2,5 2,5 

Цукор 5 5 

Яйця (для змащування) /20 піт. 2 

Вода 35 35 

Маса напівфабрикату — 120 

Олія (для змащування листів) 2 2 

Маса готових пампушок — 100 

Для соусу: 

Часник 2,6 2 

Сіль 1 1 

Олія 5 5 

Вода 25 25 

Маса соусу — 30 


Вихід — 130 


У підігріту до температури 35—40‘С воду вливають попередньо розведені 
воді й проціджені дріжджі, цукор, сіль, додають яйця, всипають борошно 
усе перемішують доти, поки тісто не набуде однорідної консистенції. 

Посудину з тістом закривають кришкою й ставлять на 3—4 год Д- 
бродіння в приміщення з температурою 35—40'С. Коли об'єм тіста збільшиї 



ся в 1,5 рази, його обминають протягом 1—2 хв і знову залишають для 
бродіння, у процесі якого тісто обминають ще 1—2 рази. 

З дріжджового тіста формують кульки масою ЗО г, кладуть їх на змащений 
олією лист і залишають для розстоювання. Після цього вироби змащують яй¬ 
цями й випікають протягом 7 —8 хв. 

Під час подавання пампушки поливають часниковим соусом. 

Для соусу: часник розтирають із сіллю, з’єднують з олією, холодною 


кип’яченою водою й дають настоятися. 



1.101. БОРЩ КИЇВСЬКИЙ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Буряки 

113 

90 

Капуста білокачанна свіжа 

125 

100 

Картопля 

133 

100 

Яблука свіжі (кислих сортів) 

57 

40 

Морква 

25 

20 

Петрушка (корінь) 

20 

15 

Селера (корінь) 

22 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Томатне шоре 

50 

50 

Жир тваринний топлений харчовий 

25 

25 

Цукор 

5 

5 

Квасоля 

20,2 

20 

Сало пшик 

10,4 

10 

Бульйон або вода 

500 

500 

Квас буряковий № 1.97 

200 

200 

Петрушка (зелень) 

4 

3 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 


1 

Яловичина (грудна частина) 

54 

40/25* 

Баранина (грудна частина) 

55 

39/25 1 


Підготовлену яловичину, куски масою не більш як 2 кг, заливають холод¬ 
ною водою з додаванням бурякового квасу (1/3 від об’єму води) і варять при 
слабкому кипінні протягом 2,5—3 год. М’ясо виймають, нарізують на порції, 
заливають невеликою кількістю бульйону й зберігають до подавання у посу¬ 
дині, закритій кришкою. 

У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану часточками, після заки¬ 
пання — нашатковану капусту й варять протягом 10—15 хв. За 5—10 хв до 
закінчення варіння борщу кладуть попередньо зварену квасолю з відваром, 
цукор, сіль, спеції. 

Потім додають нарізані часточками свіжі яблука, без шкірки й насіннєвих 
гнізд, шатковані буряки, тушковані з кусочками баранячої грудної частини, 
квас, томатне пюре, пасеровану ріпчасту цибулю (2/3 норми) та корені й ва¬ 
рять до готовності. Борщ заправляють салом шпик, товченим із рештою 
ріпчастої цибулі. 

Подають борщ з яловичиною й бараниною та сметаною (15—25 г на 
порцію), посипають дрібно нарізаною зеленню. 




1.102. БОРЩ КИЇВСЬКИЙ 


ІЗ ГРИБАМИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Буряки 

113 

90 

Капуста білокачанна свіжа 

125 

100 

Картопля 

133 

100 

Гриби білі сушені 

8 

8/16 

Квасоля 

40,4 

40 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

20 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Олія 

25 

25 

Томатне шоре 

50 

50 

Борошно пшеничне 

5 

5 

Цукор 

5 

5 

Квас буряковий № 1.97 

200 

200 

та відвар грибний 

550 

550 

або кислота лимонна 

1 

1 

та відвар грибний 

750 

750 


Вихід — 1000 


У киплячий грибний відвар кладуть картоплю, нарізану часточками, післ 
закипання — нашатковану капусту й варять 20—25 хв. 

Потім додають варені (рец. № 1.21) нашатковані гриби, квасолю з відв* 
ром, буряки, тушковані з томатним шоре, буряковим квасом або кислото] 
лимонною, пасеровані цибулю й корені, пасероване борошно, розведене відв* 
ром, сіль, цукор, спеції й варять 5—7 хв. 


1.103. БОРЩ КІРОВОГРАДСЬКИЙ 
(З ГРІНКАМИ) 


Буряки 

150 

120 

Капуста білокачанна свіжа 

88 

70 

Картопля 

213 

160 

Морква 

25 

20 

Гарбуз 

29 

20 

Цибуля ріпчаста 

36 

зо 

Маргарин 

ЗО 

зо 

Квасоля 

40,4 

40 

Сік томатний 

60 

60 

Сало шпик 

і/ 10 ' 4 

10 

Яйця 

ШТ. 

20 

Часник 

4 

3 

Кефір 

200 

200 

Бульйон або вода 

550 

550 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 



Для грінок 



Булочка бутербродна 

25 

25 

Сир твердий 

11 

10 


Маса вареного м’яса. 


Маса варених грибів. 


54 


55 



1 


БРУТТО 

Іасло вершкове Ю і о 

[асник _____ 


НЕТТО 

10 

З 


Маса грінок — 

У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану часточками, після заки- 
ання додають нашатковану капусту й варять 10—15 хв. Потім додають туш¬ 
овані з томатним соком буряки, пасеровані моркву, цибулю, гарбуз, варену 
васолю разом із відваром. За 5—10 хв до закінчення варіння додають кефір, 
ль, збите яйце й заправляють салом шпик, перемішаним із товченим час- 
гиком. Настоюють борщ протягом 20 хв. 

Окремо подають запечені з тертим сиром і часником грінки. 

Приготування грінок: бутербродну булочку ріжуть на дві частини. Потім 
оризонтальну поверхню намазують маслом вершковим, змішаним із товче- 
сим часником, і додають тертий сир. Підготовлену грінку кладуть на конди- 
■ерський лист і запікають у духовій шафі. 

Запропоновано кухарями Кіровоградської області. 


1.104. БОРЩ ЛЬВІВСЬКИЙ 

буряки 255 

картопля 200 150 

Морква 50 40 

Іетрушка (корінь) 20 15 

Цибуля ріпчаста 48 40 

ЯСир тваринний топлений 

сарчовий 25 25 

Гоматне пюре 50 50 

Цукор 5 5 

}цет 3%-й 15 16 

Кислота лимонна 1 1 

Бульйон або вода 700 700 _ 


Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Сосиски 41 40 


Маса готових сосисок — 40 

Буряки варять у шкірці, додаючи оцет, потім їх обчищують, шаткують, 
додають томатне пюре, розведене бульйоном, і тушкують кілька хвилин. Кар¬ 
топлю, нарізану часточками, варять 20—25 хв, додають буряки, пасеровані ци¬ 
булю й корені, кислоту лимонну, сіль, цукор, спеції й варять 5—7 хв. 

Борщ подають із вареними сосисками, нарізаними скибочками. 

1.105. БОРЩ 

ПО-БАХМАДЬКИ 


200 і 

150 

40 

15 
40 

25 

50 

5 

16 
1 

700 


Буряки 

57 

40 

Картопля 

133 

100 

Квасоля 

20,2 

20 

Капуста білокачанна свіжа 

125 

100 

або капуста квашена 

143 

100 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Морква 

50 

40 


1 Маса варених обчищених буряків. 


і 



БРУТТО 

НЕТТО 

Томатне торе 

50 

50 

Жир тваринний топлений 
харчовий 

зо 

зо 

Оцет 9%-й 

8 

8 

Сухофрукти (яблука, груші) 

50 

50 

Бульйон або вода 


700 

Вихід 

— 

1000 


У киплячий бульйон закладують попередньо підготовлені квасолю, відваре 
ну до напівготовності, та сухофрукти (замочені, промиті й нарізані) і варят 
15—20 хв. Потім додають нашатковану капусту, доводять до кипіння й доді 
ють нарізану картоплю, варять 10—15 хв, кладуть пасеровані овочі, бурякг 
нашатковані соломкою тушковані з жиром, томатним пюре, оцтом, і варят 
до готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння додають сіль, спеції. 

Запропоновано кухарями Чернігівської області . 


1.106. БОРЩ ЧЕРНІГІВСЬКИЙ 



Буряки 

113 

90 

Капуста білокачанна свіжа 

125 

100 

Картопля 

133 

100 

Кабачки • 

60 

40 

Яблука (кислих сортів) 

57 

40 

Квасоля 

20,2 

20 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

20 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Помідори свіжі 

88 

75 

Томатне пюре 

25 

25 

Жир тваринний топлений харчовий 

25 

25 

Кислота лимонна 

1 

1 

Бульйон 

700 

700 

Петрушка (зелень) 

4 

3 

Вихід 

— 

1000 


Буряки шаткують, додають лимонну кислоту, жир, томатне пюре й тушк 
ють до готовності з додаванням невеликої кількості бульйону. 

У киплячий бульйон закладують картоплю, нарізану часточками, доводя' 
до кипіння, кладуть нашатковану свіжу капусту й варять протягом 10—15 х 
Після цього додають обчищені кабачки з видаленим насінням, яблука бі 
шкірки й насіннєвих гнізд, нарізані часточками, тушковані буряки, поп 
редньо зварену квасолю з відваром, нашатковані пасеровані овочі й варять ) 
готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння кладуть свіжі помідор: 
нарізані часточками, сіль, спеції. 

Подають борщ зі сметаною (15—25 г на порцію), посипають дрібі 
нарізаною зеленню. 


1.107. БОРЩ ПОЛТАВСЬКИЙ 
ІЗ ГАЛУШКАМИ 


Буряки 

150 

120 

Капуста білокачанна свіжа 

100 

80 

Картопля 

213 

160 

Морква 

25 

20 

Петрушка (корінь) 

21 

16 





БРУТТО НЕТТО 

Цибуля ріпчаста 36 ЗО 

Томатне пюре ЗО ЗО 

Жир тваринний топлений харчовий 10 10 

Цукор 6 6 

Одет 30% -й 10 10 

Бульйон 700 700 

Сало шпик 10,4 10 

Для галушок: 

Борошно пшеничне або гречане 60 60 

Яйця */б ШТ. 8 

Вода 90 90 

Сіль 2 2 

Маса готових галушок — 1&0 

Петрушка (зелень) 4 З 

Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Кури _109 72 

Маса готових курей — 50 


Буряки нарізують скибочками, додають оцет, жир, цукор, томатне пюре й 
тушкують до готовності з додаванням невеликої кількості бульйону (15—20% 
від маси буряків). Моркву й петрушку нарізують скибочками, 2/3 частини 
цибулі — кубиками й пасерують із жиром. Борщ полтавський готують на 
бульйоні з птиці. 

У киплячий бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю, доводять до 
кипіння, закладають нарізану шашками капусту й варять протягом 10—15 хв. 
Потім додають тушковані буряки, пасеровані овочі, спеції й варять до готов¬ 
ності. 

Готовий борщ заправляють перед подаванням салом пшик, товченим із 
ріпчастою цибулею, що залишилася. 

Для приготування галушок: у киплячу підсолену воду засипають 1/3 час¬ 
тину борошна, добре вимішують, заварюють тісто, яке, не припиняючи 
помішувати, прогрівають протягом 5—10 хв до отримання однорідної маси. 
Після цього масу охолоджують до температури 60— 70 С, додають у 3—4 при¬ 
йоми. сирі яйця, борошно, що залишилося, і замішують некруте тісто. Тісто 
кладуть столовою ложкою в киплячу підсолену воду й варять при слабкому 
кипінні протягом 5—7 хв. 

Під час подавання в борщ кладуть галушки, птицю, сметану (15—25 г но 
порцію) і посипають дрібно нарізаною зеленню. 


1.108. БОРЩ ВОЛИНСЬКИЙ 

Буряки И 9 95/90* 

Капуста білокачанна свіжа 375 300 

Помідори свіжі 176 150 

Морква 50 40 

Петрушка (корінь) 20 15 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Жир твариЕгаий топлений харчовий 25 25 

Кислота лимоцна 1 1 


Маса варених обчищених буряків. 

кя 


БРУТТО НЕТТО 

Бульйон 700 700 

Петрушка (зелень) 4 З 

" Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Яловичина 76 56 

Маса готової яловичини — 50 


Буряки обчищують, варять з додаванням лимонної кислоти й нарізую? 
соломкою. У киплячий бульйон кладуть нашатковану капусту, варять прот* 
гом 10—15 хв, після цього додають свіжі помідори, нарізані часточкамі 
підготовлені буряки, нашатковані пасеровані корені й ріпчасту цибулю, сілі 
спеції й варять до готовності. 

Борщ подають з яловичиною, сметаною (15—25 г на порцію) і посипаю? 
дрібно нарізаною зеленню. 

1.109. БОРЩ ВОЛИНСЬКИЙ 
ІЗ ГРИБАМИ 


Буряки 

119 

90 і 

Капуста білокачанна свіжа 

375 

зоо 9 

Гриби білі сушені 

8 

8/16 2 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

20 

15 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений 

48 

40 

харчовий 

25 

. 25 

Квас буряковий № 1.97 

200 

200 

та відвар грибний 

550 

550 

або кислота лимонна 

1 

1 

та відвар грибний 

750 

750 

Вихід 


1000 


Борщ готують, як страву М 1.108, але на грибному відварі й без помідорі; 
За 5—7 хв до кінця варіння додають варені (рец. № 1.21) шатковані гриби 


1.110. БОРЩ ІЗ БАКЛАЖАНАМИ 
Буряки 

Капуста білокачанна свіжа 

Картопля 

Баклажани 

Помідори свіжі 

Перець солодкий 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений 

харчовий 

Томатне пюре 

Цукор 


113 

90 

119 

95 

127 

95 

45 

38 

47 

40 

20 

15 

50 

40 

20 

15 

48 ■ 

40 

25 

25 

50 

50 

5 

5 


2 ^* аса варених обчищених буряків. 
Маса варених грибів. 


БРУТТО 

НЕТТО 

200 

200 

550 

550 

1 

1 

750 

750 


1000 


Квас буряковий № 1.97 200 200 

га вода або бульйон 550 550 

або кислота лимонна 1 1 

га вода або бульйон 750 750 


Вихід — 1000 

у бульйон кладуть нарізану соломкою капусту, доводять до кипіння, дода¬ 
ють обчищену й нарізану картоплю, а також баклажани й варять 10—15 хв. 
Вуряки обчищують, нарізують соломкою, тушкують із додаванням жиру, то¬ 
матного торе й бурякового квасу, кладуть у каструлю одночасно з нарізаним 
соломкою солодким перцем, свіжими, нарізаними часточками помідорами, па¬ 
серованими цибулею, морквою і петрушкою. Варять 5—7 хв і заправляють 
сіллю, цукром, перцем, лавровим листом. 


1.111. БОРЩ ІЗ ГРИБАМИ 

Буряки 

Капуста білокачанна свіжа 
Картопля 
Гриби білі сушені 
Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
або цибуля порей 
Олія 

Томатне пюре 
Квас-сирець № 1.98 
та відвар грибний 

або кислота лимонна 
та відвар грибний 

Вихід 


113 

125 

200 

8 

20 

48 

53 

25 

ЗО 

200 

600 

1 

800 


90 

100 

150 

8/16 1 

15 

40 

40 

25 

30 

200 

600 

1 

800 

1000 


У киплячий грибний відвар кладуть картоплю, нарізану часточками, після 
закипання — шатковану капусту й варять 20—25 хв. Потім додають варені 
шатковані гриби (рец. Ко 1.21), буряки, тушковані з жиром, томатним пюре та 
квасом або кислотою, пасеровані цибулю й петрушку, сіль, спеції й варять 5—7 хв. 


1.112. БОРЩ ЛІТНІЙ 

Буряки (молоді) з бурячинням 

Картопля 

Кабачки 

Помідори свіжі 

Морква 

Цибуля ріпчаста 

Вода або бульйон 

Петрушка або селера (зелень) 

Вихід 


250 

200 

149 

94 

50 

48 

700 

4 


200 

150 

100 

80 

40 

40 

700 

З 

1000 


Буряки (молоді), моркву миють, нарізують соломкою, а черешки бурячиння 
короткими брусочками й варять у воді або бульйоні протягом 10—15 хв. Потім 
кладуть нарізані часточками картоплю, кабачки, помідори, цибулю, листя буря¬ 
чиння, сіль і варять до готовності всіх овочів. Наприкінці варіння заправляють 
спеціями, зеленню петрушки або селери й настоюють протягом 10—15 хв. 


1 Маса варених грибів. 



Маса смаженої риби 

Борщ готують так, як страву № 1.111. У готовий 
основним способом рибу й доводять до кипіння. 


борщ кладуть 


1.114. БОРЩ ДНІПРОВСЬКИЙ 

Буряки 

Капуста білокачанна свіжд 

Картопля 

Олія 

Перець солодкий 

Квасоля 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Томатне пюре 

Кислота лимонна 

Борошно пшеничне 

Бульйон № 1.96 _ 


Вихід 

На порцію 500 г: 
Консерви рибні. 

2 Маса варених грибів. 
Маса вареної квасолі. 


75 

100 

160 

15 

20 

20,2 

50 

36 

25 

зо 

0,3 

5 

800 


60 

80 

120 

15 

«• 

20/42" 

40 

ЗО 

25 

ЗО 

0,3 

5 

800 


1000 


У киплячий рибний бульйон кладуть нашатковані капусту та солодкий 
іерець і варять до налівготовності. Потім додають картоплю, нарізану часточ- 
;ами й обсмажену на частині олії* варену квасолю з відваром, буряки, туш¬ 
ковані з томатним пюре й кислотою лимонною, пасеровані цибулю й моркву, 
;онсерви, пасероване і розведене бульйоном борошно, солять, заправляють 
теціями й доводять до готовності. 


.115. БОРЩИК ІЗ ВУШКАМИ 
>уряки мариновані 

Дорква 

Дибуля ріпчаста 

Іасник 

Свас буряковий № 1.97 

Зульйон або вода 
‘‘рибний відвар 

БРУТТО 

83 

40 

38 

9 

200 

600 

200 

НЕТТО 

■ 83 

33 

33 

7 

200 

600 

200 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 

Шуліка з грибами готові № 1.116 


140 


У бульйон закладують довільно нарізані квашені буряки, моркву, цибулю 
>ілчасту й варять протягом ЗО хв при слабкому кипінні. Потім додають пе¬ 
рець чорний горошком, дрібно нарізаний часник, буряковий квас, грибний 
їідвар, проварюють ще 2—3 хв, проціджують і знову доводять до кипіння. 

Вушка варять у підсоленій воді й кладуть у борщик перед подаванням. 

Подають страву в бульйонній чашці. 


1.116. ВУШКА З ГРИВАМИ 


Борошно пшеничне 

395 

395 

Яйця 

/8 ШТ. 

35 

Вода 

140 

140 

Сіль 

5 

5 

Маса тіста 

— 

570 

Для фаршу: 

Гриби білі сушені 

107 

107/214’ 

Цибуля ріпчаста 

336 

282/141 

Маргарин 

36 

36 

Маса фаршу 


355 

Маса сирих вушок 

— 

925 

Вихід 

— 

1000 


У борошно додають нагріту до ЗО—35°С воду, яйця, сіль і замішують тісто 
до однорідної консистенції. Підготовлене тісто витримують ЗО—40 хв для на¬ 
бухання клейковини і надання тісту пружності (еластичності). 

Для фаршу ретельно промиті сушені гриби варять (рец. № 1.21). Готовий 
грибний відвар проціджують і використовують для приготування борщику з 
вушками. Гриби дрібно шаткують, додають дрібно нарізану цибулю і пасеру¬ 
ють. Охолоджений фарш солять. 

Формують вушка у вигляді пельменів, але меншого розміру. 


* Маса варених грибів. 

Маса пасерованої цибулі. 

ео 


КАПУСНЯКИ 


Основним продуктом для приготування капусняків є посічена квашен 
капуста. Якщо капуста дуже кисла, її промивають холодною водою. 

Готують кілька видів капусняків, які відрізняються один від одного я: 
способом приготування, так і складом продуктів. Капусняки в українські; 
кухні замінюють російські щі, які готують теж із квашеної капусти. Пере 
подаванням капусняки можна посипати дрібно нарізаною зеленню й покласт 
в них сметану. 


1.117. КАПУСНЯК 

Капуста квашена 

Картопля 

БРУТТО 

286 

200 

НЕТТО 

200 

150 

КА 

Морква 

оо 

00 

Петрушка (корінь) 

53 

40 

Цибуля ріпчаста 

60 

50 

Борошно пшеничне 

5 

5 

Жир тваринний топлений харчовий 

25 

25 

Цукор 

5 

5 

Сало шпик 

10,4 

10 

Часник 

5,1 

5 

Бульйон або вода 

800 

800 

Петрушка (зелень) 

4 

3 

Вихід 

— 

1000 


Підготовлену квашену капусту січуть і тушкують, додаючи бульйон т 
жир. У киплячий бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю й варяі 
20—25 хв. Далі додають тушковану капусту, пасеровані цибулю й корені, р( 
зведене бульйоном пасероване борошно, сіль, цукор і варять 5—7 хв. Капуі 
няк заправляють салом, розтертим із сирою цибулею, часником та зеленнк 
спеціями. Рекомендується подавати зі свининою. 



^ бульйоні варять до налівготовності картоплю, додають тушковану каду« 
Т У» пшоно й варять 10—15 хв. За 5 хв до закінчення варіння кладуть пасер< 
вані цибулю й корені, сало, розтерте із сирою цибулею, сіль, спеції. 
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1.119. КАПУСНЯК ЛЬВІВСЬКИЙ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Капуста квашена 

229 

160 

Жир тваринний топлений харчовий 

20 

20 

Квасоля 

81 

80 

Цибуля ріпчаста 

71 

60 

Морква 

75 

60 

Петрушка (корінь) 

53 

40 

Борошно пшеничне 

6 

6 

Часник 

5Д 

4 

Цукор 

6 

6 

Бульйон або вода 

820 

820 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 1 



Свинина (грудно частина) 

59 

56 

Маса готової свинини 

— 

40 

Підготовлену квашену капусту січуть. 

тушкують. Свинячі ребра рубають на 

кусочки по 2—3 шт. на порцію, солять, 

перчать і обсмажують до утворення 

рум’яної кірочки. У киплячий бульйон кладуть попередньо замочену квасолю, 

обсмажені ребра й варять. Наприкінці варіння додають 

тушковану капусту, 

нарізані соломкою пасеровані корені, цибулю, розведене бульйоном пасероване 

борошно, сіль, цукор. Заправляють капусняк товченим із сіллю часником. 

Подають капусняк із вареними свинячими ребрами. 


Запропоновано кухарями Львівської області . 


1.120. КАПУСНЯК ІЗ ГРИБАМИ 



Капуста квашена 

286 

200 

Гриби білі сушені 

10 

20 - 

Картопля 

200 

150 

Морква 

38 

зо 

Селера (корінь) 

22 

15 

Пастернак (корінь) 

20 

15 

Олія 

25 

25 

Цукор 

5 

5 

Вода 

800 

800 

Петрушка (зелень) 

4 

3 


Вихід — 1000 


Підготовлену квашену капусту тушкують із додаванням жиру й бульйону 
або води (20—25% від маси капусти) протягом 1,0—1,5 год, періодично 
помішуючи. 

Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою. 

У киплячий грибний відвар кладуть нарізану великими кубиками картоп¬ 
лю, варять протягом 15—20 хв, додають тушковану квашену капусту, відва¬ 
рені гриби та нарізані дрібними кубиками, пасеровані корені й ріпчасту ци¬ 
булю,' цукор, сіль, спеції й доводять до готовності. 

Подають зі сметаною (15—25 г на порцію), посипають дрібно нарізаною зе¬ 
ленню. 


] Маса грудної частини дана з урахуванням вмісту кісток 10%. 
Маса варених грибів. 


РОЗСОЛЬНИКИ 

Обов’язковою складовою частиною цього виду заправних супів є солоні 
огірки. 

Солоні огірки нарізують соломкою або скибочками. В огірків із товстою 
шкіркою й великим насінням попередньо обчищують шкірку й видаляють 
насіння. У цьому разі норма закладки огірків масою брутто збільшується. 
Підготовлені огірки припускають у невеликій кількості бульйону або води 
протягом 15 хв. У деякі розсольники для смаку й аромату також додають 
огірковий розсіл. 

Готують розсольники з різними видами м’ясних і рибних продуктів, а 
також із грибами. 

Подавати можна зі сметаною та дрібно нарізаною зеленню. 


1.121. РОЗСОЛЬНИК 


ПО-ДОМАШНЬОМУ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Картопля 

267 

200 

Квасоля або горох 

153 

152 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

93 

70 

Селера (корінь) 

22 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Огірки солоні 

167 

100 

Борошно пшеничне 

10 

10 

Жир тваринний топлений 



харчовий 

25 

25 

Бульйон або вода 

750 

750 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 



Серце 

98 

83 

Маса вареного серця 

— 

50 


Промите яловиче або свиняче серце вимочують у холодній воді протягом 
2—3 год, заливають окропом, варять при слабому кипінні до готовності, охо¬ 
лоджують, нарізують тонкими скибочками та зберігають у бульйоні в за¬ 
критій посудині. 

У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю й варять 15—20 хв, до¬ 
дають варену квасолю або горох, припущені огірки, обчищені від шкірки й 
нарізані скибочками, пасеровані цибулю й корені, розведене бульйоном пасе¬ 
роване борошно й варять 5—7 хв, додають сіль, спеції. 

Подають із вареним серцем. 


1.122. РОЗСОЛЬНИК ПО-МАКІЇВСЬКИ 

Картопля 267 200 

Морква 50 40 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Огірки солоні 133 120 

Томатне пюре ЗО ЗО 

Олія 20 20 

Бульйон № і.9б 800 800 


Вихід — 1000 
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На порцію 500 г: 


БРУТТО 


НЕТТО 


Фрикадельки рибні: 1 

Сом (крім океанічного) 
або минтай 1 1 

або окунь морський 
або тріска 1 

або філе сома (що випускається 
промисловістю) 
або філе тріски (зі шкірою, 
що випускається промисловістю) 
або філе окуня морського (зі шкірою, 
що випускається промисловістю) 

Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Бульйон Хе 1.96 

Маса напівфабрикату 

Вихід готових 
фрикадельок 

Нарізані соломкою цибулю й моркву пасерують, солоні огірки натирають 
на тертці та припускають у невеликій кількості бульйону з додаванням то¬ 
матного пюре. У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану скибочками, 
пасеровані овочі й наприкінці варіння — припущені огірки та спеції. 

Для приготування фрикадельок філе риби зі шкірою без кісток нарізують 
на куски, подрібнюють на м'ясорубці, потім додають дрібно нарізану цибулю, 
яйця, перець чорний, сіль, бульйон і все ретельно перемішують. Підготовлену 
масу порціюють по 15—18 г, формують у вигляді кульок і припускають у 
бульйоні до готовності. 

У кожну порцію розсольника кладуть рибні фрикадельки. 

Запропоновано кухарями Львівської області . 


188 

94 

134 

94 

124 

94 

102 

94 

98 

94 

100 

94 

/8 шт. 

5 

24 

20 

9 

9 


125 


1.123. ОГІРОЧНИК 

ПО-ДОМАШНЬОМУ 


Картопля 

213 

160 
А /Ч 

Огірки солоні 

50 

40 

Морква 

50 

40 

Петрушка (корінь) 

40 

зо 

Селера (корінь) 

15 

10 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Жир тваринний топлений харчовий 

20 

20 

Борошно пшеничне 

10 

10 

Шпинат 

54 

40 

Огірковий розсіл 

100 

100 


1 Норми закладки вказані на рибу випотрошену й без голови. 
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БРУТТО НЕТТО 

Бульйон або вода 700 700 

Петрушка (зе лень) _4_ З 

Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Серце 98 83 

Маса вареного серця — 50 


Підготовлені корені й ріпчасту цибулю, нарізані кубиками, пасерують. Об¬ 
чищені солоні огірки нарізують дрібними кубиками і припускають в огірко¬ 
вому розсолі. Варене серце (рец. X? 1.121) нарізують кубиками й зберігають 
у бульйоні. 

У киплячий бульйон або воду кладуть картоплю, нарізану великими куби¬ 
ками, варять майже до готовності, додають припущені огірки, пасеровані 
корені й ріпчасту цибулю. Наприкінці варіння вводять пасероване борошно, 
розведене холодним бульйоном, нарізані частинами листя шпинату, сіль ; 
спеції й проціджений огірковий розсіл. 

Під час подавання кладуть варене серце, сметану {15—25 г на порцію) : 
посипають дрібно нарізаною зеленню. 

ЮШКИ 

Юшки готують із найрізноманітніших продуктів. Найхарактернішими дл* 
української кухні е юшки, приготовлені на грибному відварі, з вушками, ква 
солею та інші. 

Під час подавання юшку можна посипати дрібно нарізаною зеленню, по 
класти сметану. 


1.124. ЮШКА СТОЛИЧНА 

Картопля 160 120 

Капуста цвітна 115 60 

Горошок зелений консервований 62 40 

Морква 31 25 

Петрушка (корінь) 20 15 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Масло вершкове 20 20 

Бульйон або вода _ 800 _ 800 

Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Яловичина (лопаткова 

та грудна частини) 33 24/15 і 

Свинина (лопаткова 

та грудна частини) 29 25/ 15 і 

Кури 59 39/15 1 

Рулет (ленінградський, 

ростовський та ін.) _16_ 15 

Маса готового набору — 60 


1 Маса готової яловичини, свинини, курей. 
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Підготовлене м’ясо та курей відварюють, бульйон проціджують. 

У киплячий бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю й варять 7—10 хв. 
Потім кладуть розібрану на суцвіття цвітну капусту, варять 10—15 хв, дода- 
ють зелений горошок, пасеровані цибулю й корені, варені м'ясопродукти, 
нарізані дрібними кубиками, солять, додають спеції й варять 3—5 хв. 


1.125. ЮШКА ВОЛИНСЬКА БРУТТО НЕТТО 

Огірки солоні 133 80 

Яблука свіжі 93 65 

Цибуля ріпчаста 119 Ю0 

Томатне пюре 40 40 

Масло вершкове 20 20 

Сливи консервовані або мариновані 118 65 

Бульйон або вода 750 750 

Вихід _ 1000 

На порцію 500 г: 

Яловичина (лопаткова та грудна частини) 43 32/20 1 

Свинина (лопаткова та грудна частини) 39 33/20 1 

Сосиски 21 20 і 

Маса готового набору — 60 


Варене м’ясо, сосиски, обчищені огірки і яблука нарізують скибочками. 
Нашатковану цибулю пасерують, додаючи томатне пюре. Огірки припускають. 

У киплячий бульйон кладуть огірки, яблука, м’ясні продукти, пасеровану 
цибулю, солять, додають спеції й варять 5—10 хв. 

Перед подаванням у юшку кладуть консервовані або мариновані сливи. 


1.126. ЮШКА ВОЛИНСЬКА 
З ГРИБАМИ 


Картопля 

267 

200 

Гриби білі свіжі 

28 

21/16* 

* або гриби білі сушені 

8 

8/16 2 

Квасоля 

91 

90 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Олія 

10 

10 

Відвар грибний 

750 

750 

Вихід 


1000 


Нарізану кубиками картоплю варять у грибному відварі 15—20 хв, потім 
додають варені дрібно нарізані гриби (рец. № 1.21), варену квасолю, пасерова¬ 
ну цибулю, сіль, спеції й варять 3—5 хв. Свіжі гриби дрібно нарізують і 
варять разом із картоплею. 

1.127. ЮШКА ГРИВНА З ВУШКАМИ 

Бульйон із курей № 1.95 340 340 

Відвар грибний _ 660 660 

_Вихід _ Ю00 

2 Маса готової яловичини, свинини, сосисок. 

Маса варених грибів. 
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На порцію 500 г: 

Вушка з грибами готові № 1.116 


БРУТТО 


НЕТТО 


300 

Під час подавання в порційний посуд кладуть готові вушка, заливаю 
бульйоном із грибним відваром. 


1.128. ЮШКА ГРИБНА 
З ГАЛУШКАМИ 


Картопля 

Грйби білі сушені 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Пастернак (корінь) 

267 

8 

50 

20 

20 

200 

8/16 

40 

15 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Олія 

10 

10 

Галушки Ке 1.129 


176 

Відвар грибний 

750 

750 

Вихід 


1000 


У киплячий грибний відвар кладуть нарізану часточками картоплю, г 
рять до напівготовності, додають галушки (напівфабрикат) і варять 10—15 х 
Потім кладуть шатковані варені гриби (рец. № 1.21), пасеровані цибулю 
корені, додають сіль, спеції й варять 3—5 хв. 


1.129. ГАЛУШКИ 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Вихід 


335 335 

1 /з шт. 45 

500 500 

10 10 

— _ 880 

— 1000 


Для приготування галушок у киплячу підсолену воду всипають третю ч* 
тину борошна, добре вимішують і охолоджують, потім додають яйця, реш 
борошна й замішують некруте тісто, після чого тісто кладуть столовою ло: 
кою в киплячу підсолену воду й варять до готовності. 

Галушки можна приготувати іншим способом: тісто розкатати у пласт за 
товшки 4—5 мм, нарізати квадратиками (10x10 мм або 15x15 мм) і зварити 
підсоленій воді. 


1.130. ЮШКА ГРИБНА З 

КАРТОПЛЯНИМИ ГАЛУШКАМИ 


Гриби білі сушені 16 

або гриби свіжі 57 

Цибуля ріпчаста 48 

Морква 50 

ііетрушка (корінь) 13 

Маргарин 20 


Маса варених грибів. 


16/32 
43/32 1 
40 
40 
10 
20 



Для галушок: 

Картопля 1147 860 

Яйця 2 /2 шт. 100 

Борошно пшеничне 60 60 

Маса напівфабрикату — 1020 

Маргарин 50 50 

Маса готових галушок — 1000 

На порцію 500 г: 

Галушки картопляні — 100 


У киплячий бульйон, змішаний із грибним відваром, кладуть пасеровані 
овочі, нарізані соломкою варені гриби (рец. № 1.21), додають сіль, заправля¬ 
ють спеціями й доводять до готовності. 

Окремо готують картопляні галушки. У протерту картоплю, охолодну до 
температури 50°С, додають яйця, борошно, сіль і замішують тісто. З одержа¬ 
ного картопляного напівфабрикату формують галушки масою 15—20 г кожна. 
Відварюють їх у підсоленій воді. Як тільки вода знову закипить, швидко 
виймають галушки й змащують жиром. Під час подавання в юшку кладуть 
картопляні галушки. 

Запропоновано кухарями Івано Франківської області . 


1.131. ЮШКА З ПОТРУХАМИ 

Картопля 267 200 

Крупи рисові 20 20 

Морква 50 40 

Петрушка (корінь) 33 25 

Цибуля ріпчаста 48 -40 

Жир тваринний топлений харчовий 10 10 

Яйця 1 /2 шт. 20 

М’ята свіжа або петрушка (зелень) 14 10 

Розсіл огірковий 100 100 

Бульйон або вода 670 670 

Вихід — 1000 

На порцію 600 г: 

Оброблені потрухи птиці — 94 

Маса варених потрухів — 75 


Оброблені й добре промиті потрухи (шия, крила, шлунок, серце) варять до 
готовності, додаючи частину коренів, потім бульйон проціджують і використо¬ 
вують для приготування юшки. Печінку варять окремо й відвар не викорис¬ 
товують. 

У киплячий бульйон кладуть промиті рисові крупи, варять 5—7 хв, дода¬ 
ють нарізану часточками картоплю й варять 15—20 хв, потім додають пасе¬ 
ровані цибулю ріпчасту й корені, сіль, спеції й варять 3—5 хв. Заправляють 
юшку провареним огірковим розсолом, змішаним із розтертою свіжою 
м’ятою або петрушкою й сирими яйцями. 

Подають юшку з вареними нарізаними потрухами. 
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1.132. ЮШКА МИСЛИВСЬКА 

Картопля 

Пшоно 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
або цибуля зелена 
Сало шпик 
Вода 


Вихід 

На порцію 500 г: 

Оброблені субпродукти птиці 
Маса варених субпродуктів 


БРУТТО 

НЕТТО 

247 

185 

45 

45 

56 

45 

20 

15 

42 

35 

44 

35 

26 

25 

950 

950 

— 

1000 

_ 

94 

— 

75 


Оброблені й добре домиті субпродукти птиці, варять до готовності, бульйі 
проціджують (печінку варять окремо й бульйон не використовують). 

У киплячий бульйон кладуть підготовлене пшоно, нарізану кубиками ка 
топлю і варять протягом 20—25 хв. Після цього додають нарізані дрібни* 
кубиками пасеровані із салом шпик корені й ріпчасту або зелену цибулі 
варені субпродукти птиці, нарізані дрібними кубиками, сіль, спеції й варя 
ще 5—7 хв. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 


1.133. ЮШКА ПОЛТАВСЬКА 
З ГАЛУШКАМИ 


Картопля 

267 

200 

Морква 

50 

40 

Цибуля ріпчаста 

60 

50 

Сало шпик 

41,7 

40 

176/200 1 

Галушки № 1.129 

— 

Бульйон або вода 

800 

800 

Петрушка (зелень) 

4 

3 

Вихід 

— 

1000 


У киплячий бульйон або воду кладуть нарізану великими кубиками ке 
топлю, варять протягом 3—5 хв, додають сирі галушки і варять ще 15—20 ч 
За Б—7 хв до закінчення варіння кладуть дрібно нарізані моркву й ріігчас 
цибулю, пасеровані з дрібно нарізаним салом, сіль, спеції. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 



БРУТТО 


НЕТТО 


г 


На порцію 500 г: 
Яловичина (грудна частина) 

Маса вареної яловичини 


76 56 

— 35 


У горщичок кладуть нарізану по 2 кусочки на порцію яловичину, залива¬ 
ють холодною водою, накривають кришкою, ставлять у духову шафу за тем¬ 
ператури 140—160*0 на 1—1,5 год, потім додають цибулю, нарізану півкільця¬ 
ми, картоплю — часточками, моркву — кубиками, томатне пюре, сіль, спеції 
& варять до готовності в духовій шафі протягом 25—30 хв. 

Під час подавання суп заправляють вершковим маслом, товченим часником. 

Запропоновано кухарями Донецької області. 


1.135. ЮШКА КАРТОПЛЯНА 
З КАБАЧКАМИ 

Картопля 
Кабачки 
Помідори свіжі 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Борошно пшеничне 
Бульйон або вода _ 

Вихід — . Ю00 

У киплячий бульйон кладуть нарізану часточками картоплю й варять 10— 
15 хв. Далі додають нарізані часточками кабачки, помідори, пасеровані цибу¬ 
лю й корені. Пасероване борошно, розведене бульйоном, сіль та спеції додають 
за 3— 5 хв до закінчення варіння. 

1.136. ЮШКА ЗІ СТРУЧКОВОЇ 
КВАСОЛІ 

Квасоля стручкова свіжа 
або консервована 
Борошно пшеничне 
Бульйон або вода 
Сметана 

Вихід — 1000 

Стручкову квасолю нарізують кусочками завдовжки 2—3 см й варять до го¬ 
товності, Наприкінці варіння юшку заправляють сметаною, змішаною з пасеро¬ 
ваним борошном, і додають сіль, спеції. Подають юшку холодною або гарячою. 


1.137, ЮШКА ГОРОХОВА ІЗ САЛОМ 



Горох 

101 

100 

Картопля 

267 

200 

Морква 

63 

50 

Петрушка (корінь) 

53 

40 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Сало пшик 

26 

25 

Борошно пшеничне 

5 

Н К(\ 

5 і 

Ьульион або вода 

750 

{ои 

Вихід 

-— 

1000 
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Цибулю й корені пасерують на салі, додаючи борошно. Замочений горох 
варять у бульйоні протягом години. Потім додають нарізану кубиками кар¬ 
топлю й варять ще 20—25 хв. За 3—5 хв до закінчення варіння кладуть 
пасеровані цибулю та корені, солять, додають спеції. 


1.138. ЮШКА З КУРЕЙ 

ПО-КОЛОМИЙСЬКИ 

Квасоля (біла) 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 

Маргарин 

Бульйон 

Для галушок: 

Яйця 

Борошно пшеничне 
Сіль 

Маса тіста 

Маса готових галушок 


БРУТТО 

167 

54 

20 

36 

15 

750 

1 шт. 
50 
1 


НЕТТО 

165 

43 

15 

30 

15 

750 

40 

50 

1 

90 

100 


Вихід 


1000 


На порцію 500 г: 
Кури _ 

Маса готових курей 



Підготовлені тушки курей, нарубані по два кусочки на порцію, обсмажуют; 
на листах до утворення кірочки. Потім підсмажене м’ясо заливають водою і 
доводять до кипіння, додають квасолю (попередньо замочену на 5 8 год) 

варять При слабкому кипінні до готовності. За 10—15 хв до закжченн: 
варіння додають пасеровані овочі, сіль, спеції. 

Потім готують тісто: розтирають яйця з борошном і сіллю, вимішують д 
однорідної консистенції. Готове тісто виклацують у корнетик і випускають 
киплячий бульйон цівкою. 

Під час подавання в юшку кладуть порційні кусочки птиці. 


1.139. ЮШКА ГУЦУЛЬСЬКА 
З КАРТОПЛЕЮ 

Картопля 467 350 

Морква 38 30 

Петрушка (корінь) 13 Ю 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Маргарин 10 10 

Перець солодкий маринований 60 30 

Часник 10 8 

Вода 700 700 

Вихід — 1000 

На порцію 500 г: 

Свинина (лопаткова і грудна 

частини) 68 58 

Маса вареної свинини — 35 
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Нарізану свинячу грудну частину з кістками, по 1—2 кусочки на порцію, 
їливають водою й варять до напівготовності, додають петрушку (корінь), 
ірізану брусочками, і варять 5—10 хв. Потім кладуть картоплю, нарізану час¬ 
тками, доводять до кипіння, додають пасеровані цибулю та моркву й варять 
> готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння додають маринований перець, 
ірізаний часточками, сіль, спеції. Юшку заправляють товченим часником. 


140. ЮШКА СЕЛЯНСЬКА 
артопля 

я пуста білокачанна свіжа 

ОМІДОрИ свіжі 
орква 

етрушка (корінь) 
елера (корінь) 
ибуля ріпчаста 

; и р тваринний топлений харчовий 
ода 

БРУТТО 

187 

225 

141 

60 

21 

13 

31 

20 

800 

НЕТТО 

140 

180 

120 

48 

16 

9 

26 

20 

800 

Вихід 

На порцію 500 г: 

ловичина (лопаткова і грудна частини. 


1000 

райка) 

5о свинина (лопаткова, шийна і грудна 

76 

56 

астинй) 

68 

58 

Маса готового м’яса 

_ 

35 


М'ясні продукти готують як у рец. № 1.139.. 

Обчищені й нарізані скибочками моркву, петрушку, селеру й цибулю па- 
ерують на жиру. У киплячий проціджений бульйон кладуть нарізану куби- 
ами картоплю, доводять до кипіння, додають нарізану шашками свіжу капус- 
у й варять 10—15 хв. Потім додають пасеровані овочі, нарізані часточками 
віжі помідори, сіль, спеції й варять ще 5—7 хв. 

Юшку подають із м’ясом. 


Д41. ЮШКА РИБНА ХЕРСОНСЬКА 
картопля 

400 

300 

Іетрушка (корінь) 

20 

15 

(ибуля ріпчаста 

60 

50 

’оматне шоре 

40 

40 

Іасло вершкове 

15 

15 

!ало пшик 

15,6 

15 

іасник 

5 

4 

іульйон № 1.96 

700 

700 


Вихід — 1000 


На порцію 500 г: 

)удак (філе зі шкірою й реберними кістками) 80 44 

бо щука, крім морської (філе зі шкірою 

І реберними кістками) 124 63 

бо тріска 1 (філе зі шкірою й реберними 

іістками) 79 61 




г 




1 


Норма закладки вказана на тріску випотрошену й 


без голови. 


або минтай (філе зі шкірою без кісток) 
або короп (філе зі шкірою й реберними 
кі стками) 

Маса готового судака 
Маса готової риби 


БРУТТО 

124 

119 


НЕТТО 

62 

63 


35 

50 


ІЗ дрібної риби й рибних харчових відходів варять бульйон, додаючі* 
спеції, і проціджують його. 

У киплячий бульйон кладуть нарізану часточками картоплю, дрібне 
нарізані цибулю й петрушку, варять 5—10 хв. Потім додають порційні кускі 
риби, пасероване на маслі вершковому томатне пюре, сіль, спеції й варять пц 

10—15 хв. 

Юшку заправляють салом, товченим із часником. 


ід42. СУП ПО-КОВЕЛЬСЬКИ 

Гриби білі сушені 
Картопля 
Квасоля 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Відвар грибний 

Вода_ 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Кури 

Маса варених курей 


10 

10 /20 1 

267 

200 

40,4 

40 

50 

40 

48 

40 

10 

10 

250 

250 

500 

500 

— 

1000 

109 

72 


50 


Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують кусочками. Нарізані кл 
биками моркву й цибулю злегка пасерують. Квасолю відварюють окремо д 
готовності. У готовий бульйон із курей кладуть картоплю, нарізану кубикам* 
і варять 10—15 хв, додають варені гриби з відваром, пасеровані овочі, квасоль 
порційні куски вареної курки й кип’ятять 5—10 хв. 


ІД43. СУП КВАСОЛЕВИЙ 
ПО-ВЕРХОВИНСЬКИ 


Капуста квашена 

286 

200 

Квасоля 

51 

50 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Жир тваринний топлений харчовий 

25 

25 

Сметана 

40 

40 

Борошно пшеничне 

6 

6 

Часник 

11,5 

9 

Томатне пюре 

25 

25 

Перець червоний 

0,05 

0,05 

Бульйон або вода 

900 

900 


Вихід — 1000 


1 Маса варених грибів. 
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75 



БРУТТО 


НЕТТО 


На порцію 500 г: 
ковбаса напівкопчена (одеська, 

бо краківська, або полтавська) 52 50 

Маса готової ковбаси — 50 

Перебрану, замочену квасолю варять. Окремо припускають капусту кваше- 
[у. Борошно пасерують із жиром. Подрібнену цибулю пасерують із жиром і 
оматним шоре, додають червоний перець. У киплячу воду або бульйон кла- 
уть варену квасолю й капусту, додають цибулю, нарізану соломкою ковбасу, 
аправляють розведеною водою або бульйоном пасеровкою з борошна й сме- 
аною, кип’ятять, додають сіль та подрібнений часник. 


.144. СУП ГРИБНИЙ 

ПО-ГУЦУЛЬСЬКИ 


'риби білі сушені 

15 

15/30 1 

Салуста квашена 

229 

160 

Срупй перлові 

25 

25/50^ 

Дибуля ріпчаста 

48 

40 

Роматне пюре 

20 

20 

>орошно пшеничне 

10 

10 

Зметана 

40 

40 

Кир тваринний топлений харчовий 

20 

20 

Іерець червоний 

0,05 

0,05 

Зідвар грибний 

750 

750 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 
ковбаса напівкопчена (одеська 
ібо краківська, або полтавська) 

52 

50 

Маса готової ковбаси 

— 

50 


Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою. Дрібно нарізану 
щбулю пасерують із томатним пюре й додають червоний перець. Капусту ква¬ 
шену припускають до напівготовності, перлові крупи варять окремо до готовності. 

У грибний відвар кладуть нарізану соломкою ковбасу, гриби, припущену 
квашену капусту, варені крупи перлові, додають пасероване борошно, розведе- 
їє грибним відваром та сметаною. Заправляють суп пасерованою цибулею з 
юматним пюре, додають сіль, спеції й кип’ятять. 


1.145. СУП ІЗ ЛАЗАНКАМИ 

Гриби білі сушені 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Маргарин 
Відвар грибний 
Для лазанок: 

Воропшо пшеничне 
Яйця 


10 

10 /20 1 

33 

26 

27 

20 

51 

43 

15 

15 

750 

750 

110 

110 

7/10 шт. 

28 


* Маса варених грибів. 
Маса варених крупів. 


76 


Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готових лазанок 


БРУТТО 

25 

1,5 


НЕТТО 

25 

1,5 

160 

300 


Вихід 


1000 


Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою й підсмажу 
ють на жиру. Цибулю ріпчасту, моркву й корені нарізують соломкою й па 
серують. У проціджений грибний відвар додають гриби, пасеровані цибулю і 
корені, проварюють 10—15 хв, солять, додають спеції. 

Під час подавання в тарілку із супом кладуть варені лазанки. 

Для лазанок замішують тісто, залишають його на 15—20 хв для набуханні 
клейковини, потім розкачують у пласти завтовшки 1—1,5 мм, нарізують } 
вигляді ромбиків, злегка підсушують і варять у підсоленій киплячій воді. 


1.146. СУП ГУЛЯШ-ЛЕВЕШ 

Картопля 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений х* 

Перець червоний 

Кмин 

Бульйон 


Вихід 


На порцію 500 г: 

Яловичина (лопаткова й грудна частини) 
або свинина (лопаткова й грудна частини) 
або баранина (лопаткова й грудна частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 


Маса вареного м’яса 


400 

300 

56 

45 

20 

15 

48 

40 

20 

20 

0,05 

0,05 

1 

1 

700 

700 

— 

1000 

76 

56 

68 

58 

77 

55 

3 

3 

« _ 

35 


М’ясо нарізують кубиками, обсмажують і тушкують із цибулею майже ді 
готовності. Потім додають нарізані моркву, петрушку, заливають бульйоном 
додають картоплю, нарізану кубиками, і варять до готовності. Наприкінп 
варіння додають спеції, заправляють кмином. 


1.147. СУП ІЗ РУБЦЯ 



Морква 

25 

20 

Петрушка (корінь) 

13 

10 

Цибуля ріпчаста 

71 

60 

Жир тваринний топлений харчовий 

20 

20 

Борошно пшеничне 

20 

20 

Часник 

3 

2 

Кмин 

1 

1 

Перець червоний 

0,05 

0,05 

Бульйон 

800 

800 


Вихід 

На порцію 500 г: 
Рубець 


1000 


Маса готового рубця 


77 


Оброблений рубець відварюють у підсоленій воді з морквою* цибулею та 
коренями. Варений рубець нарізують соломкою. Борошно та цибулю, нарізану 
соломкою, пасерують. 

У м’ясний бульйон кладуть рубець, пасеровані борошно та цибулю, додають 
часник, кмин, сіль, спеції й доводять до кипіння. 


КУЛЕШІ 

Менш розповсюдженою, ніж борщ, національною українською стравою є 
куліш —- напівперше — напівдруге. Кулеші характерні, в основному, для 
східних і південно-східних областей України. 

Особливістю цього виду залравочних супів є приготування основного про¬ 
дукту, що входить до складу страви в протертому (пюреподібному) вигляді. 
Через це у багатьох кухнях кулеші називають пюреподібними супами. 

В українській кухні кулеші готують, в основному, з гороху, крупів, кар¬ 
топлі, грибів і овочів із додаванням інших продуктів. 

Під час подавання в кулеші можна класти сметану, посипати їх дрібно 
нарізаною зеленню. 


1.148. КУЛІШ ПШОНЯНИЙ БРУТТО НЕТТО 

Пшоно 100 100 

Цибуля ріпчаста 105 88 

Сало шпик 26 25 

Бульйон або вода 800 800 

Петрушка (зелень) 4 З 


Вихід — 1000 


У киплячий бульйон кладуть пшоно, кілька разів промите гарячою водою, 
і варять майже до готовності. Куліш заправляють цибулею, підсмаженою на 
салі, додають спеції й варять 3—5 хв. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 


1.149. КУЛІШ ІЗ ГРИБАМИ 

Картопля 

333 

250 

Пшоно 

61 

60, 

Гриби білі сушені 

8 

16 і 

Цибуля ріпчаста 

95 

80 

Олія 

25 

25 

Грибний відвар 

750 

750 

Петрушка (зелень) 

5.4 

4 


Вихід — 1000 


Гриби варять, як вказано в рец. N° 1.21, відкидають на друшляк і проми¬ 
вають. У проціджений киплячий грибний відвар кладуть промите пшоно, 
картоплю, нарізану великими кубиками, і варять протягом 20—25 хв. За 3—5 хв 
До закінчення варіння кладуть дрібно посічені варені гриби, дрібно нарізану 
пасеровану на олії ріпчасту цибулю, сіль і спеції. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 

1 Маса варених грибів. 


1.150. КУЛІШ СІВЕРСЬКИЙ 

Пшоно 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Сало шпик 

Бульйон _ 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Свинина (лопаткова і грудна частини) 
Печінка яловича 


БРУТТО 

НЕТТО 

83 

83 

16 

13 

56 

47 

20,8 

20 

800 

800 

-- 

1000 

68 

58 

27 

22 


Маса вареної свинини 
Маса смаженої печінки 


35 

15 


Грудинку нарубують на невеликі кусочки й варять бульйон. Частину салє 
нарізують дрібними кубиками, смажать до золотистого кольору, потім додають 
печінку, нарізану дрібними кубиками, і обсмажують разом. Пшоно, обсмажені 
сало й печінку кладуть у бульйон і варять. За 5—7 хв до готовності пшош 
додають пасеровані на решті сала моркву й цибулю, сіль, спеції. 


1.151. КУЛЕШИК ІЗ ПОМІДОРАМИ 


Крупи перлові 

100 

100 

Помідори свіжі 

118 

100 

Морква 

51 

38 

Петрушка (корінь) 

24 

18 

Цибуля ріпчаста 

45 

38 

Сало шпик 

26 

25 

Петрушка (зелень) 

5.4 

4 

Бульйон або вода 

700 

700 

Вихід 

— 

1000 


У киплячий бульйон кладуть зварені окремо перлові крупи, нарізані ски 
бочками помідори й корені, нарізані дрібними кубиками, солять, заправляют: 
спеціями й доводять до готовності. 

Подають страву зі сметаною (15—25 г на порцію), посипають дрібн» 
нарізаною зеленню. 


1.152. КУЛЕШИК ГОРОХОВИЙ 
(КВАСОЛЕВИЙ) 


Горох або квасоля 

152 

150 

Морква 

51 

38 

Петрушка (корінь) 

24 

18 

Цибуля ріпчаста 

45 

38 

Сало шпик 

26 

25 

Борошно пшеничне 

5 

5 

Петрушка (зелень) 

5,4 

4 

Бульйон або вода 

700 

700 

Вихід 


1000 


78 


79 


Варений горох (квасолю) у гарячому стані протирають, кладуть у бульйон 
і доводять до кипіння, потім додають пасеровані цибулю й корені, розведене 
бульйоном пасероване борошно, солять і варять 3—5 хв, заправляють перцем 
і лавровим листом. 

Під час подавання кулешик посипають дрібно нарізаною зеленню. 


СУПИ молочні 

Молочні супи приготовляють на незбираному молоці або на суміші молока 
й води. Крім натурального молока для супів можна використовувати молоко 
згущене стерилізоване без цукру, молоко коров’яче незбиране сухе. 


1.153. СУП МОЛОЧНИЙ 
ПО-ПОЛІСЬКОМУ 

Молоко 

Локшина № 1.154 

Маса вареної локшини 
Цукор 

Масло вершкове або маргарин 
Вихід 


БРУТТО 

920 

80 


НЕТТО 

920 

80 

200 

6 

8 

1000 


Попередньо відварену локшину кладуть у кипляче молоко, додають сіль, 
цукор і варять до готовності. 

Під час подавання в суп кладуть кусочок вершкового масла або маргарину. 


1.154. ЛОКШИНА 

Крохмаль 

Молоко 

Цукор 

Яйця 

Сіль 

Сало пшик 
Маса тіста 

Вихід 


500 

1000 

ЗО 

2 шт. 
20 
20,8 


500 

1000 

ЗО 

80 

20 

20 

1594 

1000 


Крохмаль, сіль, цукор, яйця добре перемішують, додають молоко й 
замішують тісто до утворення однорідної маси. З тіста випікають на змаще¬ 
них салом і розігрітих сковородах млинчики завтовшки 1—2 мм, нарізують 
на локшину й підсушують. 


1.155. ЗАТЕРУХА МОЛОЧНА 

Молоко 

Вода 

Для тіста: 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Сіль 

Маса тіста 
Цукор 

Масло вершкове або маргарин 
Вихід 


700 

350 


/іо шт. 
2 


700 

350 


1000 


80 


У киплячу суміш молока і води вводять розтерте тісто, заправляють 
ром, сіллю й варять до готовності. Наприкінці суп заправляють маслом а 
маргарином. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


ХОЛОДНІ СУПИ 

Холодні супи приготовляють як на буряковому, так і на хлібному квасі 
буряковому або іншому овочевих відварах, овочевих соках. Квас для холоди: 
супів має бути не дуже кислим. 

Під час подавання можна посипати дрібно нарізаною зеленню, поклас 
сметану. 


1.156. БОРЩ ХОЛОДНИЙ 
УКРАЇНСЬКИЙ 

Буряки 

Капуста білокачанна свіжа 
або щавель 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
або зелена 
Томатне шоре 
Олія 

Борошно пшеничне 

Цукор 

Часник 

Квас буряковий № 1.97 
та вода 

або кислота лимонна 


БРУТТО 

НЕТТО 

138 

110 

200 

160 

263 

200 

50 

40 

20 

15 

48 

40 

63 

50 

50 

50 

25 

25 

5 

5 

5 

5 

1,3 

1 


200 200 
600 600 
1 1 


та вода 


Вихід 


800 


800 


1000 


^°Р. щ _ гот У ють звичайним способом. Ріпчасту цибулю й моркву пасерую 
на оли. Для приготування борщу із щавлем томатне пюре не використовую! 
місц? розтертим із сіллю часником і зберігають у холодног 

к ^ 9 в* >П я* ЇОЖНа готувати з рибними консервами в томатному соусі з розраху 
у -у г . во по РДІ ю » які додають за 5 хв до закінчення варіння. 

°РЩ із щавлем перед подачею можна покласти зварені круто яйця 
розрахунку 1/4 пгг. на порцію. 


ІД57. БОРЩ ХОЛОДНИЙ 
КРИВОРІЗЬКИЙ 
Вуряки 
Картопля 

Капуста білокачанна свіжа 
Квасоля 

Перець солодкий 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Томатне пюре 


113 

90 

133 

100 

125 

100 

40,4 

40 

27 

20 

50 

40 

20 

15 

48 

40 

50 

50 


[1Я 

►рошно пшеничне 

дсор 

іслота лимонна 

№ _ 

Вихід 


БРУТТО 

25 

5 

5 

1 

750 


НЕТТО 

25 

5 

5 

1 

750 

1000 


V киплячу воду кладуть нарізану картоплю, доводять до кипіння, додають 
оізану соломкою капусту й варять 10-15 хв. Після цього в борщ кладуть 
мну квасолю з відваром, нарізаний соломкою солодкий перець, обчищені 
^нарізані соломкою буряки, тушковані з томатним пюре, оцтом і олією, 
керовані моркву, петрушку й цибулю з борошном, розведені невеликою 
Якістю води, і варять 7-10 хв. Борщ заправляють сіллю, цукром, перцем, 
іють прокипіти й охолоджують. 

158. БОРЩ ХОЛОДНИЙ З КВАСОЛЕЮ } 

115 90 

ІФЯКИ 90 1 

артопля до 

апуста білокачанна свіжа 

васоля 35,4 35 

ибуля зелена . | шт . 40 

вІ° Р хлібний 60 « ™ 

цет 9%-й 5 * 

ріп (зелень) * 40 

метана _ *_—— --—- 


90‘ 
90 і 
90 
35 
50 
40 
5 

600 

5 

З 

40 


Вихід - 1000 

Буряки варять у шкірці, додаючи оцет, обчищують і нарізують соломкою. 
У хлібний квас кладуть буряки, зварену в шкірці, обчищену, нарізану ски- 
очками картоплю, припущену нашатковану капусту, варену квасолю, січені 

йця (білки), зелену цибулю й кріп. . • 

Борщ заправляють сметаною, жовтками, розтертими із цукром, солять 

берігають у холодному місці. 


І.159. БОРЩ ХОЛОДНИЙ 
СЕЛЯНСЬКИЙ 

Зуряки 
Картопля 
Чорнослив 
Згірки свіжі 
Ц^абудя зелена 
Яйця 
Цукор 
Сметана 

Кислота лимонна 
Буряковий відвар 


131 

137 

40 

75 

5 63 

юо| 

100‘ 

60 2 

60 

50 

/8 ШТ. 

25 

15 

15 

40 

40 

1 

1 

340 

340 




1 Маса варених обчищених овочів. 

2 Маса вареного чорносливу. 



Охолоджений буряковий відвар змішують із кип’яченою холодною водок 
додають варені шатковані буряки, зварену в шкірочці, обчищену й нарізай 
скибочками картоплю, нарізані скибочками свіжі огірки, посічені яйця (білки 
лимонну кислоту, дрібно нарізані зелену цибулю та кріп. Борщ заправдяют 
сметаною, вареними жовтками, розтертими із частиною цукру, додають охолод 
жений зварений з цукром чорнослив із відваром, солять і зберігають у х< 


л од йому місці. 


1Л60. ХОЛОДНИК 

НАДДНІПРЯНСЬКИЙ 


Огірки свіжі 

150 

120 

Щавель 

50 

38 

Шпинат 

51 

38 

Цукор 

з, 10 

10 

Яйця 

/'б шт. 

24 

Сметана 

40 

40 

Цибуля зелена 

48 

38 

Квас хлібний № 1.98 

675 

675 

Кріп (зелень) 

11 

8 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 



Яловичина (лопаткова, підлопаткова і грудна 



частини, крайка) 

76 

56 

Маса готового м’яса 

_ 

35 


У холодний хлібний квас кладуть припущені й протерті щавель, шпина 
свіжі обчищені огірки Й варене м’ясо, нарізані дрібними кубиками, січе; 
яйця (білки), дрібно нарізану зелену цибулю, кріп. 

Страву заправляють сметаною, вареними жовтками, розтертими із цукрої 
солять і зберігають у холодному місці. 


ідеї. ЮШКА ХОЛОДНА 

НА ТОМАТНОМУ СОЦІ 

Картопля 137 103/100* 

Морква 126 101/100 1 

Огірки свіжі 156 125 

Горошок зелений консервований 154 100 

Сік томатний 350 350 

Вода _ 250_ 250 

Вихід — 1000 


Картоплю й моркву варять у шкірці й обчищують. Овочі нарізую' 

дрібними кубиками, додають зелений горошок, заливають томатним соко: 

Розведеним охолодженою кип’яченою водою, солять і зберігають у ХОЛОДНОЇ, 
місці. 

1 Маса варених обчищених картоплі та моркви. 


83 


СТРАВИ З КАРТОПЛІ, ОВОЧІВ ТА ГРИБІВ 


Для приготування страв із картоплі, овочів та грибів застосовують різні 
способи теплового обробляння — варіння, припускання, смаження, тушкуван¬ 
ня й запікання. Харчова цінність овочевих страв обумовлена високим 
вмістом у них вітамінів, вуглеводів та мінеральних солей, легко засвоюваних 
і необхідних організмові людини. Ароматичні та барвні речовини, які містять¬ 
ся в овочах, надають стравам смаку, збуджують апетит, різноманітять 
харчування. 

Підготовлені обчищені овочі зберігають накритими вологою серветкою або 
рушником. Нарізувати овочі слід безпосередньо перед приготуванням — це 
запобігає втраті вітамінів. 

Для кращого зберігання вітаміну С овочі під час варіння слід опускати в 
киплячу воду й варити в закритій посудині при незначному кипінні. Відвар 
овочів використовують для приготування супів або соусів. 

Тушковані овочі корисніші від варених, бо після тушкування розчинні ре¬ 
човини залишаються в овочах, поліпшуючи їх смакові властивості. 

У смажених овочів краще зберігаються ароматичні й смакові речовини. 
Овочі — сирі і варені — смажать із малою кількістю жиру або у фритюрі. 
Перед смаженням жир треба доводити до температури 150—16043. Овочі об¬ 
смажують доти, поки з усіх боків не утвориться рівномірна рум'яна кірочка. 
Якщо після появи добре підсмаженої кірочки овочі недостатньо м'які, їх до¬ 
смажують у духовій шафі. 

У разі використання електросковорідки овочі доводять до готовності, за¬ 
кривши їх кришкою. 

Для смаження у фритюрі використовують глибокі товстодонні листи з 
вставними металевими сітками й спеціальні фритюрниці. Співвідношення 
продукту й жиру становить 1:4. Перед смаженням жир нагрівають до 175— 
180°С. Готовність фритюру визначають, опускаючи в нього.кусочок сирої кар¬ 
топлі. Якщо біля кусочка спінюється жир, то фритюр готовий. Кращими жи¬ 
рами для смаження у фритюрі е: суміш рафінованої олії з гідрожиром у 
співвідношенні 1:2 або суміш олії з топленим тваринним жиром у тому ж 
співвідношенні. Тривалість смаження у фритюрі 2—8 хв (залежно від виду 
овочів і форми нарізання). 

Під час подавацня страви з овочів можна посипати дрібно нарізаною зелен¬ 
ню — 4 г (нетто) на порцію. 


1.162. ГАЛУШКИ КАРТОПЛЯНІ 

Картопля 

Борошно пшеничне 
Яйця 

Сир твердий 

Маса напівфабрикату 
Масло вершкове або маргарин 
Суха рі пшеничні 

Вихід 


БРУТТО 

140 

з 25 

/4 ШТ. 
27 


НЕТТО 

105 

25 

ЗО 

25 

180 

15 

10 

225 


Обчищену картоплю варять, обсушують і протирають гарячою. У протерту 
картоплю, охолоджену до 40—50 С, додають яйця, борошно, сир твердий, на¬ 
тертий на тертці з дрібними отворами, сіль і перемішують. Галушки викла¬ 
цують ложкою (виїмкою) у киплячу підсолену воду й варять 5—10 хв. 

Готові галушки подають із сухарями, підсмаженими на маслі вершковому’ 
аоо маргарині. 
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1.163. КАША ГАРБУЗОВА БРУТТО НЕТТО 

Гарбуз 200 140 

Пшоно 50 50 

або крупи рисові 50 50 

Молоко 100 100 

Цукор 10 10 

Вода 70 70 

Маса готової каші — 300 

Масло вершкове 

або маргарин Ю Ю 

Вихід — 310 


Обчищений і промитий гарбуз нарізують скибочками, припускають ; 
напівготовності, потім додають промиті крупи, молоко й варять до повної 
розварювання крупів. 

Готовий гарбуз із крупами розминають, заправляють сіллю, цукром. 

Під час подавання поливають маслом вершковим або маргарином. 


1.164. КАБАЧКИ, ТУШКОВАНІ 
З КАРТОПЛЕЮ 

Кабачки 150 120 

Борошно пшеничне 5 5 

Картопля 133 ЮО 

Морква 38 30 

Цибуля ріпчаста 20 17 

Петрушка (корінь) 7 5 

Помідори свіжі 45 35 

або томатне пюре 15 15 

Олія 15 15 

Цукор 1 1 

Сметана Ю Ю 

Вихід — 250 


Підготовлені кабачки, картоплю, моркву, цибулю й петрушку нарізую'і 
часточками або кубиками. Кабачки солять, посипають борошном і обсмаж? 
ють, картоплю солять і обсмажують. Цибулю, моркву й петрушку пасеруюті 
Потім овочі й картоплю змішують, заливають бульйоном або водою (10—15^ 
від маси продуктів) і тушкують. За кілька хвилин до закінчення тушкуванн 
Додають нарізані часточками обсмажені помідори або пасероване томать 
пюре, цукор і сметану. 




ТУШКОВАНІ З КАРТОПЛЕЮ 

Баклажани 
Борошно пшеничне 
Картопля 
Помідори свіжі 
Сметана 

Жир тваринний топлений харчовий 

Вихід 


167 

5 

120 

75 

20 

10 


142 

5 

90 

64 

20 

10 

250 
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Підготовлені баклажани, картоплю й помідори нарізують часточками, бак¬ 
лани солять, посипають борошном і обсмажують- Окремо смажать картоп- 
ю Обсмажені овочі заливають бульйоном або водою (10—15% від маси про¬ 
ектів) і тушкують до налівготовності, потім додають обсмажені помідори, 
«етану й тушкують ще 10—15 хв. 

166. ПЕРЕЦЬ, ТУШКОВАНИЙ 
ІЗ ПОМІДОРАМИ 

[ерець солодкий 
Іомідори свіжі 
(ибуля ріпчаста 

ГСир тваринний топлений харчовий 
або олія 
Іметана 

Сйця __ 

Вихід 

Цибулю нарізують півкільцями, солодкий перець — соломкою, обсмажують 
ІО надівготовності, потім кладуть нарізані помідори, сметану й тушкують. Зо 
> хв до кінця тушкування додають збиті сирі яйця. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. Страву можна го¬ 
тувати з налівкопченою ковбасою, відповідно збільшивши вихід страви. 


иі67. КВАСОЛЯ, ТУШКОВАНА 
ІЗ СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ 

Квасоля 

Перець солодкий 
Помідори свіжі 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
□лія 

Часник __ 

Вихід 

Солодкий перець нарізують соломкою, цибулю — півкільцями, моркву та 
помідори — скибочками й смажать до налівготовності. Замочену квасолю ва¬ 
рять окремо майже до готовності, додають обсмажені овочі, солять і тушкують 
15—20 хв. Наприкінці тушкування заправляють розтертим часником. 

1.168. ОВОЧІ ПО-КАРПАТСЬКИ 

Картопля 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
Перець солодкий 
Олія 

1 Маса вареної квасолі. 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованих овочів. 

де 


107 

8°, 

23 

18/12; 

15 

11/72 

24 

20/10“ 

49 

42 , 

128 

96/75“ 

25 

25 


50,5 

50/105 1 

133 

100 

49 

42 

50 

40 

24 

20 

15 

15 


1 0,8 


250 



Крупи рисові 
або пшеничні 
або перлові 
Петрушка (зелень) 
Бульйон або вода 


БРУТТО 

14 

16 

13 

4 

50 


НЕТТО 


40 
40 і 
З 
50 


Вихід 


250 


Підготовлену картоплю нарізують часточками й злегка обсмажують. 
Дрібно нарізані моркву, петрушку й ріпчасту цибулю пасерують. За 5-10 хв 
до закінчення пасерування додають нарізані часточками помідори и солодкий 
ненець. Із крупів варять розсипчасту кашу. Обсмажену картоплю и пасеровані 
овочі змішують, додають розсипчасту кашу, бульйон або воду й тушкують 
протягом 25—35 хв. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 


1.169. МОРКВА, ТУШКОВАНА 
ІЗ ЧОРНОСЛИВОМ 


Морква 

Масло вершкове 

Чорнослив 

Мед 

Кориця 

Вихід 


89 

10 

11 

17,2 

0,3 


71 

10 2 

17/18* 

17 

0,3 


100 


Чорнослив заливають гарячою водою й залишають до повного набухання, 
видаляють кісточки. Підготовлену моркву нарізують кубиками, додають. воду 
(20—30% від маси моркви, частину води можна замінити настоєм із чорно¬ 
сливу), масло вершкове й тушкують до готовності. 

У готову моркву додають подрібнений чорнослив, мед і тушкують ще і Ю хв, 
наприкінці тушкування додають корицю. 


1.170. ГРИБИ 

В СМЕТАННОМУ СОУСІ 

Гриби білі свіжі 

або шампіньйони свіжі 
або гриби білі сушені 
або гриби білі мариновані 
ЧИ солоні (у банках) 
Маргарин 

Маса готових грибів 

Соус № 1.375 


1214 

1974 

300 


923 

1500 

300 


1231 

40 


923 

40 

600 

400 


Вихід 


1000 


Варені сушені (рец. № 1.21) або свіжі гриби нарізують скибочками або час 
точками, обсмажують до готовності. Гриби мариновані відокремлюють від м 
ринаду, а солоні — від розсолу, промивають і далі готують так с*шо, як 
свіжі гриби. Готові гриби заливають соусом сметанним і тушкують о і 
Гриби можна готувати з пасерованою цибулею (10—20 гна порцію), відповід 
збільшивши вихід страви. 


* Маса розсипчастої каші. 

У чисельнику вказана маса набухлого чорносливу з кісточками, у знаменнику 


маса без кісточок. 
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171. ГОЛУБЦІ З КАРТОПЛЕЮ 

апуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 
артопля 

Маса віджатої картоплі 
:йця 

Цибуля ріпчаста 
ало шпик 

Маса пасерованої цибулі із салом 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса обсмажених голубців 
Цибуля ріпчаста 
!ало шпик 

Маса пасерованої цибулі із салом 

Вихід 


БРУТТО 

190 

153 

1 /Ю шт. 
24 
10,4 


60 

10,4 


НЕТТО 

152/140 1 

115 

60 

4 

20 

10 

18 

80 

220 

200 

50 

10 

35 


235 


Білокачанну капусту кладуть у киплячу воду, попередньо вирізавши качан, 
варять до напівготовності. Потім відкидають на друшляк, розбирають на 
іелюстки й відбивають. На пелюстки капусти кладуть фарш і загортають 
іого, надаючи виробу циліндричної форми. Голубці кладуть на змащений 
:алом лист, обсмажують у духовій шафі, складають у сотейник, пересипаючи 
іідсмаженою на салі цибулею, і тушкують, додавши трохи води. 

Фарш: сиру обчищену картоплю натирають на тертці, віджимають, додають 
пасеровану на салі цибулю, яйця, сіль, перець і перемішують. 

Подають голубці по 2 шт. на порцію зі смаженим салом та цибулею. 
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1.172. ГОЛУБЦІ З КВАСОЛЕЮ 
ТА СИРОМ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Квасоля 

Сир 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Соус № 1.376 _ 

Вихід 


190 

152/140 1 

15 

15/32 2 

31 

зо 

10 

8 

24 

20 

10 

10 


80 

1 

220 

-- 

75 


275 


Голубці готують, як описано в рец. № 1.171, не обсмажуючи, складають у 
сотейник, додають окріп і припускають. Готові голубці заливають соусом сме¬ 
танним із томатом і тушкують 10—15 хв у духовій шафі. 

Фарш: варену квасолю протирають, змішують із протертим сиром, заправ¬ 
ляють пасерованими цибулею та морквою, додають сіль і перемішують. 

Подають голубці разом із соусом по 2 шт. на порцію. 


1 У чисельнику вказана маса сирої калусти нетто, у знаменнику — маса вареної до 
напівготовності капусти. 

Маса вареної квасолі- 


1.173. ГОЛУБЦІ З ГРИБАМИ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Крупи рисові 

або крупи перлові 
Гриби білі свіжі 

або гриби білі сушені 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Соус № 1-375 __ 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

190 

152/140 1 

16 

16/45 2 

15 

15/45 2 

53 

40/20* 

10 

10/20* 

ЗО 

25 

3 

2 

10 

10 

■■■ ■ 

20 

• 

80 

— 

220 

— 

75 

_ 

275 


Голубці готують, як описано в рец. № 1.171, не обсмажуючи, складають ; 
сотейник, додають окріп і припускають. Потім голубці заливають соусом сме 

таяним і тушкують 10—15 хв у духовій шафі. 

Фарш: рисові або перлові крупи варять до напівготовності, додають нарізок 
гриби (рец. № 1-21), обсмажені із цибулею, сіль, перець, зелень і перемішують. 
Подають голубці разом із соусом по 2 шт. на порцію. 


1.174. ПЕРЕЦЬ, ФАРШИРОВАНИЙ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 


Перець солодкий 

93 

70 

Для фаршу: 


ол і л кЧ 

Капуста білокачанна свіжа 

35 

38/25^ 

Морква 

55 

44/30* 

Цибуля ріпчаста 

24 

20/10* 
4 А 

Томатне пюре 

10 

10 

Олія 

15 

15 

Борошно пшеничне 

2 

2 
т /’Ч 

Оцет 3%-й 

10 

10 

Цукор 

2 

2 

Маса фаршу 


80 

Маса напівфабрикату 

— 

150 

ІН м* 

Соус № 1.370 


75 

Вихід 

— 

200 


Солодкий перець перебирають, промивають, підрізують навколо пл 
доніжки й видаляють її разом із насінням, пе порушуючи цілості стручк 
Перець заливають гарячою водою й варять 1—2 хв, потім відкидають і 
друшляк. Підготовлений перець заповнюють фаршем, припускають із незно 
ною кількістю води до готовності, потім заливають томатним соусом і туї 
кують 10—15 хв. 


1 У чисельнику вказана маса сирої капусти нетто, у знаменнику — маса вареної 
нап|вготовкості капусти. 

3 Маса розсипчастої каші. 

4 Маса обсмажених грибів. 

5 Маса прогрітої капусти з оцтом. 

Маса пасерованої моркви та цибулі. 


ОО 


89 



Фарш: нашатковану капусту перетирають із сіллю, прогрівають з оцтом, 
потім додають нарізані соломкою, пасеровані з томатним пюре цибулю й мор¬ 
кву, заправляють цукром та пасерованим борошном. 


1.175. ПОМІДОРИ, 

СМАЖЕНІ ІЗ САЛОМ БРУТТО НЕТТО 

Помідори свіжі 233 198 

Сало шпик 35,4 34 

Маса смажених помідорів — 125 

Маса смаженого сала — 20 


Вихід — 145 


Підготовлені помідори й сало нарізують великими скибочками. Сало обсма¬ 
жують і на утвореному жиру смажать помідори. 


1.176. КАПУСТА БІЛОКАЧАННА 
В ТІСТІ 


Капуста білокачанна свіжа 

218 

174/160 1 

Борошно пшеничне 

33 

33 

Молоко або вода 

33 

33 

Олія 

_ 2 

2 

Яйця 

/6 пгг. 

33 

Маса тіста 

— 

100 

Кулінарний жир 

20 

20 

Маса смаженої капусти 

— 

200 

Масло вершкове або маргарин 

10 

10 

або сметана 

зо 

зо 


Вихід: з маслом або маргарином — 210 

зі сметаною — 230 


Білокачанну капусту обчищують, вирізують качан, заливають підсоленим 
окропом, варять 15—20 хв до напівготовності, охолоджують, відокремлюють 
листки й нарізують їх на 2—3 частини. 

Просіяне борошно розчиняють теплим молоком або водою з температурою 
20 ЗО С, розмішують, щоб не було грудочок, додають олію, жовтки яєць, сіль 
і залишають на 10—15 хв для набухання клейковини. Перед смаженням у 
тісто вводять збиті білки й розмішують. Підготовлену капусту за допомогою 
кухарської голки занурюють у тісто й смажать у жиру (фритюрі), нагрітому 
ДО 180—190°С. 

Під час подавання капусту викладають у вигляді піраміди й підливають 
масло, або маргарин, або сметану. 


1.177. ОЛАДКИ З КАБАЧКІВ 
Кабачки 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Цукор 

Сода 

Маргарин 


200 

2 40 
/5 ШТ. 

б 

ОД 

11 


160 

40 

16 

5 

ОД 

11 


У чисельнику вказана маса сирої капусти нетто, у знаменнику— маса вареної до 
напівготовності капусти. 


90 


БРУТТО 


Маса готових оладок 
Масло вершкове або маргарин 
або сметана 


Вихід: з маслом або маргарином 
або зі сметаною 


НЕТТО 

200 


210 

230 


Обчищені кабачки натирають на тертці з дрібними отворами, додаюті 
борошно, яйця, цукор, соду, сіль і перемішують. З підготовленої маси ложкок 
викладають оладки на гарячу сковороду й смажать. 

Під час подавання оладки поливають маслом вершковим або маргарином 
або сметаною. 


1.178. МОРКВЯНИКИ 
З ЯБЛУКАМИ 

Морква 
Яблука свіжі 
Цукор 

Крупи манні 
Цукор ванільний 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса готових морквяників 

Масло вершкове або маргарин 
або сметана 

Вихід: з маслом або маргарином 
зі сметаною 

Яблука обчищують, видаляють серцевину й припускають. Моркву обчищу 
ють і варять. Варену моркву й припущені яблука протирають, додають дуко* 
сіль і, помішуючи, вводять манні крупи й прогрівають. Охолоджену масу зі 
правляють ванільним цукром, добре перемішують, надають їй форму батої 
чика завтовшки 5—6 см, нарізують упоперек, обкачують у борошні, надаюч 
форму круглих биточків завтовшки 1,5 см, і обсмажують з обох боків. Морі 
вяникй можна готувати без ванільного цукру. 

Під час подавання морквяники поливають маслом вершковим або марп 
ривом, або збоку підливають сметану. 


144 

115 

71 

50 

5 

5 

15 

15 

1 

1 

10 

10 

— 

180 

10 

10 

-- 

150 

10 

10 

зо 

зо 


160 

— 

180 


1.179. КАРТОПЛЯНІ МЛИНЦІ 

Картопля 

275 

Дріжджі 

8 

Борошно пшеничне 

1 18 

Яйця 

'/4 пгг. 

Вода 

10 

Маса напівфабрикату 

— 

Жар тваринний топлений харчовий 

15 

Маса готових млинців 

— 

Сало пшик 

19,8 

Цибуля ріпчаста 

25 


206 

8 

18 

10 

10 

250 

15 

200 

19 

21 
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БРУТТО НЕТТО 

Маса смаженої цибулі із салом — 25 

або сметана ЗО ЗО 


Вихід: із цибулею й салом — 225 

зі сметаною — 230 


Дріжджі розводять у теплій воді, всипають половину борошна, добре 
розмішують і дають підійти в теплому місці. Сиру обчищену картоплю нати¬ 
рають на тертці, кладуть у тісто, яке підійшло, додають решту борошна, сіль, 
ЯЙЦЯ, добре перемішують і дають ще раз підійти. 

На розігріту чавунну сковороду або лист, змащені жиром, ложкою розкла¬ 
дають тісто й смажать млинці з обох боків. 

Подають млинці зі смаженою цибулею із салом або сметаною. 


1.180. МАСА ДЛЯ ДЕРУШВ 

Картопля 1240 930 

Борошно пшеничне 43 43 

Яйця 9 /ю шт. 36 


Вихід — 1000 


Сиру обчищену картоплю натирають на тертці з дрібними отворами. В 
одержану масу додають борошно, яйця, сіль і добре перемішують. 


1.181. ДЕРУНИ, ФАРШИРОВАНІ 
ГРИБАМИ 

Маса для дерунів № 1.180 — 115 

Фарш: 

Гриби білі сушені 3 З/б 1 

Цибуля ріпчаста 21 18/9 2 

Маргарин 2 2 

Маса фаршу — 15 

Маса напівфабрикату — 125 

Олія 7 7 

Маса смажених дерунів — 100 

Соус грибний № 1.377 — 50 

Вихід — 150 


Масу для дерунів готують за рец. № 1.180, викладують ложкою кружаль¬ 
цями на розігріту чавунну сковороду або лист, змащені жиром, на середину 
кожного кладуть фарш, який зверху накривають дерунною масою, обсмажу¬ 
ють а обох боків і доводять до готовності в духовій шафі. 

Фарш: підготовлені сушені гриби варять (рец. № 1.21), дрібно нарізують, 
обсмажують із цибулею, додають сіль і перець. 

Подають деруни з грибним соусом по 2 шт. на порцію. 

1.182. ДЕРУНИ ПО-СЕЛЯНСЬКИ 

Маса для дерунів № 1.180 — 185 

Маргарин Ю 10 

1 Маса варених грибів. 

Маса пасерованої цибулі. 

92 


БРУТТО 


Маса готових дерунів 
Свинина (лопаткова, шийна частини) 
або яловичина (товстий, тонкий краї, 
боковий і внутрішній куски тазо¬ 
стегнової частини) 

Маргарин 

Маса готового м’яса 
Часник 
Сметана 
Маргарин 

Маса соусу 


129 


НЕТТО 

150 

110 


162 

5 


119 

5 

75 

2 

35 

10 

60 


Вихід 


275 


Готують масу для дерунів за рец. № 1.180. Деруни смажать основним спо¬ 
собом у вигляді невеликих млинців по 3—4 шт. на порцію. М’ясо нарізують 
кусочками, солять і смажать, додають воду й тушкують до готовності. Готові 
деруни й м’ясо укладують шарами в горщичок, додають бульйон, в яком} 
тушкувалось м’ясо, сметану, маргарин, подрібнений часник і закривають 
кришкою, ставлять у духову шафу на 5—7 хв. Подають у горщичку. 

Запропоновано кухарями Волинської області. 


1.183. ДЕРУНИ, ФАРШИРОВАНІ 
СИРОМ 

Маса для дерунів № 1.180 
Фарш: 

Сир 

Яйця 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Олія 

Маса смажених дерунів 
Сметана 


235 


34,3 


/в шт. 


34 

7 

40 

275 

10 

220 

20 


Вихід 


240 


Готують масу для дерунів за рец. № 1.180. Частину маси викладують н 
добре розігріту сковороду з олією. Потім зверху кладуть фарш із сиру 
накривають іншою частиною дерунної маси. Деруни смажать з обох боків д 
утворення рум’яної кірочки. 

Для фаршу: у протертий сир додають яйця, сіль і добре перемішують. 

Подають зі сметаною по 2 шт. на порцію. 

Запропоновано кухарями Волинської області. 


1.184. ДЕРУНИ, ФАРШИРОВАНІ 
. М’ЯСОМ 

Маса для дерунів № 1.180 
Фарш: 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 
Маса фаршу 


235 


31 і 

20 

12 

10 

40 


Маса вареного м’яса. 


93 




БРУТТО 

НЕТТО 

Маса напівфабрикату 

— 

275 

)лія 

10 

10 

Маса готових дерунів 

— 

220 

Зоус грибний № 1.377 

— 

50 

]ало шпик 

19,8 

19 

Дибуля ріпчаста 

25 

21 

Маса пасерованої цибулі й шкварок 


25 

Вихід: із соусом або 

— 

270 

з пасерованою цибулею й 



шкварками 

— 

245 


Готують масу для дерунів за рец. № 1.180. Частину маси викладують на 
(обре розігріту сковороду з олією. Потім зверху кладуть м'ясний фарш і 
гакривають іншою частиною маси. Деруни смажать з обох боків до утворення 
іум’яної кірочки. 

Для приготування фаршу м’ясо варять, подрібнюють на м'ясорубці, дода- 
оть пасеровану цибулю, сіль, перець, добре вимішують. 

Сало нарізують дрібними кубиками й смажать доти, поки з нього не вито¬ 
піться приблизно половина жиру. Потім кладуть цибулю, нарізану кубиками, 
пасерують. 

Подають деруни по 2 шт. на порцію з грибним соусом або з пасерованою 
(ибулею й шкварками. 

Запропоновано кухарями Волинської області. 


1.185. КАРТОПЛЯНИКИ З 

М’ЯСОМ АБО СУБПРОДУКТАМИ 


Сартопля 

241 

181/173 і 

Ійця 

/10 шт. 

4 

Маргарин 

5 

5 

Сартопляна маса 


180 

Для фаршу: 

Іловичина (лопаткова й грудна частини, 
ірайка) 

75 

55/34 1 

або печінка яловича 

60 

50/34* 

або серце 

67 

57/34* 

або легені 

51 

47/34* 

Іибуля ріпчаста 

14 

12 /6 3 

Маргарин 

3 

3 

Маса фаршу 

— 

40 

Іорошно пшеничне 

5 

5 

Маса напівфабрикату 


220 

>лія 

10 

10 

Маса готових картопляників 

-- 

200 

іоус № 1.375, 1.377 


50 


Вихід — 250 


Обчищену картоплю варять, обсушують і протирають гарячою. У протерту 

артоплю, охолоджену до 40—50°С, додають яйця, маргарин, сіль і 
еремнпують до утворення однорідної маси. 

2 Маса вареної протертої картоплі. 

8 Маса вареного м’яса й субпродуктів. 

Маса пасерованої цибулі. 




Із картопляної маси формують кружальця, викладують на них підготовл- 
ний фарш і з’єднують їх краї так, щоб фарш був всередині виробу. Поті 
вироби обкачують у борошні, надаючи овальної форми, і смажать з обох бокі 
Фарш: м’ясо або субпродукти варять, охолоджують, подрібнюють * 
м’ясорубці, додають підсмажену цибулю, заправляють сіллю та перцем і добі 
вимішують. 

Подають картопляники по 2 шт. на порцію з грибним або сметанним с- 
усом. 


1.186. КАРТОПЛЯНИКИ 

З ГРИБАМИ ТА РИСОМ 


БРУТТО 


НЕТТО 



Картопля 

і 241 

181/173 1 

* 

Яйця 

/10 шт. 

4 

• V 

* • 

Маргарин 

5 

5 

• 

Картопляна маса 


180 

Г . 

Крупи рисові 

5 

5/14 2 


Гриби білі сушені 

10 

10 /20* 

' •• 

Цибуля ріпчаста 

17 

14/7* 

• 

Маргарин , 

3 

3 

• 

Маса фаршу 

— 

40 


Борошно пшеничне 

5 

5 


Маса напівфабрикату 

— 

220 


Олія 

10 

10 

% 

Маса готових картопляників 

— 

200 

• 

Масло вершкове або маргарин 

10 

10 


або сметана * 

зо 

зо 

/ 

або соус № 1.375, 1.377 

— 

50 


Вихід: з маслом або маргарином 


210 


зі сметаною 

— 

230 


із соусом 

— 

250 


Готують так само, як і картопляники з м’ясом та субпродукте^ 
(рец. № 1.185). 

Фарш: розсипчастий рис змішують із вареними посіченими грибам 
(рец. № 1.21), пасерованими із цибулею, заправляють сіллю й перцем. 

Подають картопляники по 2 шт. на порцію з маслом або маргарином, а* 
зі сметаною, або із соусом грибним або сметанним. 

1-187. КОВБАСКИ 


КАРТОПЛЯНІ ІЗ СИРОМ 


Картопля 

208 

156 

Яйця (жовтки) 

/4 шт. 

4 

Борошно пшеничне 

25 

25 

Масло вершкове 

5 

5 

Картопляна маса 


180 

Для фаршу: 

Сир 

Масло вершкове 

51 

5 

50 

5 

Яйця (білки) 

і 

/2 ШТ. 

12 


2 Маса вареної протертої картоплі. 

3 Маса варених продуктів. 

Маса пасерованої цибулі. 


94 


95 


БРУТТО 


Маса фаршу 
Борошно пшеничне 
Сухарі пшеничні 
Яйця (білки) 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса смажених ковбасок 
Масло вершкове 
або сметана 

Вихід: з маслом 

зі сметаною 


/з шт. 


НЕТТО 

65 

10 

10 

8 

250 

20 

225 

5 

ЗО 

230 

255 


У протерту варену картоплю, охолоджену до 40—50 С, додають жовтки 
яєць, борошно пшеничне, сіль, масло вершкове й перемішують. З маси фор¬ 
мують кружальця й на середину кладуть фарш із сиру, формують у вигляді 
ковбасок по 3 шт. на порцію, обкачують у борошні, змочують у збитих білках 
яєць, обкачують у сухарях і ставлять у холодне місце на ЗО хв. Смажать у 
фритюрі до рум’яної кірочки й доводять до готовності в духовій шафі. 

Фарш: сир протирають, додають розтоплене масло вершкове, збиті білки 

яєць та сіль і перемішують. 

Подають ковбаски з маслом або зі сметаною. 


1.188. ВАЛЯНЦІ ІЗ СИРОМ 

Картопля 

Борошно пшеничне 
Яйця 

Маса картопляна 
Сир 
Яйця 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 

Маргарин 

Маса смажених валянців 

Сметана __ 

Вихід 


124 

, 15 

'/5 ШТ. 


/8 ШТ. 


93 

15 

16 
120 

40 

5 

45 

10 

170 

10 

150 

ЗО 

180 


Обчищену картоплю відварюють, протирають гарячою, охолоджують до 
40—50°С, додають борошно пшеничне, яйця, сіль і добре вимішують. З кар¬ 
топляної маси формують кружальця, на них кладуть фарш, формують у виг¬ 
ляді пиріжків, обкачують у борошні й смажать на маргарині. 

Для фаршу: в протертий сир вводять яйця, сіль і ретельно перемішують. 
Подають валянці по 2 шт. на порцію зі сметаною. 

Запропоновано кухарями Запорізької області. 


1.189. ЗРАЗИ “ЗАПОРІЗЬКІ” 

Капуста білокачанна свіжа 
Борошно пшеничне 
Яйця 

Капустяна маса 


125 

8 

/4 шт. 


100/90 1 

8 

10 

105 


1 Маса припущеної капусти. 


Для фаршу: 

Свинина (котлетне м’ясо) 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Борошно пшеничне 
Маса фаршу 
Яйця 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса смажених зраз 
Масло вершкове 


Вихід 


БРУТТО 

65 

7 

2 

0,5 

1 /4 ШТ. 


НЕТТО 
55 
6/3 1 
2 

0,5 

50 

10 

155 

6 

135 

5 


140 


Капусту нарізують соломкою й припускають у підсоленій воді до налівготов- 
ності, охолоджують, віджимають, додають сирі яйця, борошно й перемішують. 

З капустяної маси формують кружальця по 2 шт. на порцію. На середину 
кружалець кладуть фарш і з’єднують їх краї так, щоб фарш був у середині 
виробу, і надають їм овальної форми. Потім виріб змочують в яйцях і сма¬ 
жать з обох боків. в . 

Фарш: сире м’ясо подрібнюють на м’ясорубці з двома решітками. Фарш 
кладуть на змащений жиром глибокий лист, шаром не більше 3 см, і 
періодично помішуючи, обсмажують до готовності в духовій шафі. Потім сік, 
який виділився з м'яса, зливають і готують на ньому білий соус. Для цього 
пасероване з жиром борошно розводять соком, який виділився, і проварюють. 
Обсмажене м’ясо з’єднують із пасерованою цибулею й ще раз подрібнюють на 
м’ясорубці з решіткою з дрібними отворами. Фарш заправляють білим соусом, 
сіллю, перцем, дрібно нарізаною зеленню й перемішують. 

Подають зрази з маслом вершковим по 2 шт. на порцію. 


1.190. КОТЛЕТА “УРОЖАЙ’’ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Морква 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Крупи рисові 
Маса фаршу 
Для тіста: 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Молоко 

Олія 

Маса тіста 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса смажених котлет 
Сметана 


176 

141/130 2 

46 

37/25 3 

24 

20 /10 3 

5 

5, 

11 

11/31 4 

— 

65 

20 

20 

72 шт. 

20 

20 

20 

1 

1 


60 

—* 

255 

20 

20 

—~ 

200 

зо 

ЗО 


Вихід 


230 


Маса пасерованої цибулі. 


У чисельнику вказана маса сирої капусти нетто, у знаменнику — маса вареної де 
нап^вготовності капусти.. 

4 Маса пасерованих овочів. 

Маса розснпчастого рису. 


97 


Білокачанну капусту після видалення качана опускають на 3—5 хв у кип¬ 
лячу підсолену воду, потім відокремлюють пелюстки. Потовщену частину пе¬ 
люсток відбивають, на середину кладуть фарш, формують котлети, надаючи 
овальної форми, змочують у тісті й смажать у жиру (фритюрі), нагрітому до 
180—190 с С. 

Для фаршу: дрібно нарізані овочі пасерують, з’єднують із вареним розсип- 
частим рисом, солять і перемішують. 

Для тіста: просіяне борошно розводять теплим молоком із температурою 
20—30°С, розмішують, щоб не було грудочок, додають олію, жовтки яєць, сіль 
і залишають на 10—15 хв для набухання клейковини. Перед смаженням у 
тісто вводять збиті білки й розмішують. 

Подають котлети по 2 шт. на порцію зі сметаною. 


1.191. КАРТОПЛЯ ІЗ САЛОМ 

І ЧАСНИКОВИМ СОУСОМ БРУТТО НЕТТО 

Картопля • 228 171 

Жир тваринний топлений харчовий З З 

Сало шпик 52 50 

Маса картоплі із салом — 175 

Соус № 1.367 — 35 

Вихід — 210 


Калібровану картоплю обчищують, розрізують на дві частини. У кожній 
частині роблять невелике заглиблення, потім промивають і підсушують. Ви¬ 
кладують на змащений жиром лист, збризкують жиром і смажать у духовій 
шафі до напівготовності. На кожну половинку картоплини кладуть кусочок 
сала, солять і доводять до готовності в духовій шафі. 

Під час подавання картоплю поливають часниковим соусом. 


1.192. КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
В ШКІРЦІ ІЗ САЛОМ 

Картопля 125 125 

Сало шпик 25 24 

Маса н апівфабрикату — 149 

Вихід — 115 


Картоплю добре миють, розрізують надвоє, на зрізану частину картоплини 
кладуть сало, нарізане кусочками прямокутної форми масою 3—4 г, посипають 
сіллю, перцем. Готовий напівфабрикат загортають фольгою так, щоб за¬ 
лишився повітряний простір для кращого запікання. Напівфабрикат ставлять 
У духову шафу на 30—35 хв. 

Картоплю подають гарячою без фольги, поливають жиром, який витопився 
в процесі теплового обробляння, поруч укладують комбінований гарнір. 


1-193. КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
ІЗ СИРОМ 


Картопля 

147 

110 

Маса вареної картоплі 


107 

Сир 

102 

100 

Масло вершкове або маргарин 

10 

10 

Сметана 

15 

15 

Маса напівфабрикату 


230 

Вихід 


200 
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Відварену обчищену картоплю нарізують кружальцями и упереміжку із 
сиром викладують на порційну сковороду, поливають маслом вершковим або 
маргарином, сметаною й запікають у духовій шафі. 


1.194. ГАРБУЗ, ЗАПЕЧЕНИЙ 
З ЯЙЦЯМИ 

Гарбуз 

Борошно пшеничне 
Маргарин 

Маса смаженого гарбуза 

Яйця 

Молоко 

Маса напівфабрикату 
Маса готового гарбуза з яйцями 
Кріп 

Масло вершкове або маргарин 


БРУТТО 

147 

11 

15 

1 */2 шт. 
29 


1,3 

5 


НЕТТО 

103 

11 

15 

82 

60 

29 

170 

160 

1 

5 


165 


Гарбуз обчищують, нарізують соломкою, солять, посипають перцем, обкачу¬ 
ють у борошні та смажать на маргарині до готовності. Потім заливають яй¬ 
цями, змішаними з молоком, і запікають у духовій шафі. 

Під час подавання посипають кропом і поливають маслом вершковим абс 
маргарином. 


1.195. ГАРБУЗ, ЗАПЕЧЕНИЙ 
ЗІ СМЕТАНОЮ 


Гарбуз 

250 

175 

Борошно пшеничне 

8 

8 

Маргарин 

10 

10 

Цукор 

15 

15 

Сметана 

15 

15 

Сир твердий . 

5,4 

5 

Сухарі пшеничні 

3 

3 

Маргарин 

5 

5 

Маса напівфабрикату 

— 

220 

Вихід 


200 


Обчищений і промитий гарбуз нарізують скибочками, солять, обкачують ’ 
борошні й обсмажують. Обсмажений гарбуз викладують у сотейник або ні 
лист, змащений маргарином і посиланий сухарями, посипають цукром, зали 
вають сметаною, посипають тертим сиром, збризкують маргарином 
запікають. 

Запечений гарбуз порціюють і подають. 


1196. ГАРБУЗЯНИК 

Гарбуз 

Пшоно 

Вода 

Молоко 

Цукор 

Яйця 

вершкове 


114 

80 

22 

22 

32 

32 

32 

32 

З 6 

6 

°/5 ШТ. 

24 

10 

10 



БРУТТО НЕТТО 

Маргарин З З 

Сухарі пшеничні З З 

Сметана З З 

Маса напівфабрикату — 200 

Маса готового гарбузяника — 180 

Сметана 20 20 

або масло вершкове 5 5 

Вихід- зі сметаною — 200 

з маслом — 185 


Пшоно перебирають, промивають і варять кашу в підсоленій воді з моло¬ 
ком. Коли каша трохи загусне, кладуть нарізаний дрібними кусочками гарбуз, 
цукор, масло вершкове й варять 10—15 хв. Потім кашу охолоджують до 
40—50*0, додають сирі яйця й перемішують. Масу викладують у сотейник або 
на лист, змащений маргарином і посипаний сухарями, поверхню розрівню¬ 
ють, змащують сметаною й запікають. 

Подають гарбузяник порціями з маслом вершковим або сметаною. 


1.197. БАБКА З ГАРБУЗА 
ТА КВАСОЛІ 

Гарбуз 

Квасоля 

Крупи манні 

Яйця 

Маргарин 

Сухарі пшеничні 

Сметана 

Гарбузяна маса 
Масло вершкове 
або соус № 1.372 


171 

30,3 

, 7 

/В шт. 
2 
З 
2 



120 

30 / 63 1 

7 

5 

2 

З 

2 

150 

10 

50 


Вихід: з маслом 
із соусом 


160 

200 


Припущений гарбуз та варену квасолю протирають, солять, додають яйця, 
манні крупи й перемішують. Масу викладують на змащений маргарином і 
посипаний сухарями лист, поверхню розрівнюють, змащують сметаною й 
запікають у духовій шафі. 

Подають бабку порціями з маслом вершковим або молочним соусом. 


1.198. ЗАПІКАНКА З ГАРБУЗА 
З ЛОКШИНОЮ 


Гарбуз 

143 

100 

Масло вершкове 

10 

10 

Маса смаженого гарбуза 

— 

78 

Яйця 

1 ШТ. 

40 

Цукор 

7 

7 

Локшина № 1.450 

28 

28 

Маса вареної локшини 


84 

Кориця 

1 

1 

Маргарин 

8 

3 


' Маса вареної квасолі. 


100 


БРУТТО НЕТТО 

Сухарі пшеничні З З 

Маса напівфабрикату — 210 

Маса готової запіканки 200 

Масло вершкове 5 5 

або сметана 20 20 

Вихід: з маслом — 205 

зі сметаною — 220 


Локшину варять у невеликій кількості води, не відкидаючи на друщля; 
(на 1 кг локшини 2,2—3,0 л води, 30 г солі). Гарбуз дрібно нарізують, солят 
і підсмажують у розтопленому маслі. Потім змішують із вареною локшинок 
додають збиті із цукром яйця, перемішують, викладують у змащену маргари 
ном і посипану сухарями форму, зверху посипають корицею й запікають. 

Подають запіканку з маслом вершковим або сметаною. 


1.199. КАПУСТА З ГРИБАМИ ЗАПЕЧЕНА 


Капуста білокачанна свіжа 

126 

101/93 1 

Гриби білі свіжі 

53 

40/20 2 

або гриби білі сушені 

10 

10/20 2 

Жир тваринний топлений харчовий 

И 

4 

Яйця 

/В ШТ. 

8 

Хліб пшеничний 

17 

17 

Молоко 

29 

29 

Жир тваринний топлений харчовий 

2 

2 

Сухарі пшеничні 

3 

3 

Маса напівфабрикату 

— 

170 

Маргарин 

3 

3 

Маса запеченої капусти 

— 

150 

Сметана 

20 

20 

Вихід 

_ 

170 


Капусту відварюють у підсоленій воді цілими головками або великими ку< 
ками й шаткують*. Підготовлені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою 
смажать до готовності. Пшеничний хліб замочують у молоці, змішують : 
капустою, грибами й сирими яйцями. Масу солять, заправляють перцем, виї 
ладують на лист, змащений жиром, посипають сухарями, збризкують жиро 
та запікають. 

Подають страву зі сметаною. 


1.200. ЛЕЖНІ КАРТОПЛЯНІ 



Каргсшля 

Яйця 3 ^ 

117 

1 /2 ШТ. 

88 

20 

Борошно пшеничне 

8 

8 

Картопляна маса 


112 

Кадуста квашена 

53 

37 

^ало шпик 

13,5 

13 

Маса смаженої капусти 


28 

Цибуля ріпчаста 

25 

21 


2 Маса вареної капусти. 

8 Маса смажених грибів. 

1/10 норми яєць залишають для змащування. 
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Сало шпик 

Маса пасерованої цибулі з салом 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Борошно пшеничне 

Маса запечених лежнів 
Сметана 

Вихід 


БРУТТО 

19,8 


НЕТТО 

19 
25 
53 

165 

5 

5 

150 

20 

170 


У зварену, протерту й охолоджену до 40—50’С картоплю додають яйця, 
борошно й перемішують. 

Для фаршу: квашену капусту смажать на салі й заправляють пасерованою 
на салі цибулею. 

Підготовлену картопляну масу ділять на дві частини, одну частину кладуть 
рівним шаром на лист, змащений жиром та посиланий борошном. Потім 
укладують фарш із капусти, покривають шаром картопляної маси, що зали¬ 
шилася, поверхню розрівнюють, змащують яйцями й запікають у духовій 
шафі. Готову страву охолоджують до 70'С і нарізують на порції. 

Під час подавання лежні картопляні поливають сметаною. 


1.201, ПЕЛЮСТКИ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Яловичина {котлетне м’ясо) 

Пшоно 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Бульйон або вода 
Сало шпик 

Маса готових пелюсток 
Соус № 1.376 _ 

Вихід 


200 

101 

12 

20 

4 


70 

10,4 


160/147 1 

74 2 

12/30 2 

17 

4 ‘ 

8,6 

115 

260 

70 

10 

250 

100 

350 


Підготовлені головки капусти середнього розміру розрізують вздовж на чо¬ 
тири частини, варять до напівготовності в підсоленій* воді й відкидають на 
друшляк. 

Між листками кожної частини капусти кладуть фарш, листки стискують, 
капусту кладуть у сотейник або порційні горщички, виклавши дно кусочками 
сала, заливають бульйоном або водою й припускають. Потім капусту залива¬ 
ють соусом сметанним із томатом і доводять до готовності. 

Для приготування фаршу м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, змішують із 
пасерованою цибулею й розеипчастою кашею, додають сіль, перець і все 
перемішують. 

Подають страву із соусом, посипаючи дрібно нарізаною зеленню. 


2 Маса вареної до напівготовності капусти. 
Маса розсипчастої каші. 
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1.202. ГОЛУБЦІ ЛЮБИТЕЛЬСЬКІ 
Капуста білокачанна свіжа 
Пшоно 
Сало-сирець 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Маргарин 

Маса обсмажених голубців 
Вода або бульйон 
Соус № 1.376 _ 

Вихід 

Головку капусти (з видаленим качаном) відварюють у підсоленій воді до 
напівготовності, відокремлюють пелюстки, потовщену частину пелюстки злегка 
відбивають. На підготовлені пелюстки капусти кладуть фарш, загортають у 
вигляді прямокутника. Голубці викладають на лист, змащений жиром, збриз¬ 
кують жиром і обсмажують у духовій шафі. Потім заливають водою або 
бульйоном, припускають до готовності пшона, заливають соусом і запікають. 

Для фаршу: підготовлене пшоно змішують із дрібно нарізаним салом-сир- 
цем, заправляють сіллю, перцем. 

Подають голубці по 2 шт. на порцію із соусом і посипають посіченою 
зеленню. 


БРУТТО 

163 

12 

35 


НЕТТО 

130/120* 

12/30 2 

35 

65 

185 

5 

170 

50 

110 


280 


1.203. КАРТОПЛЯ, ФАРШИРОВАНА 
М’ЯСОМ 1 ГРИБАМИ 


Картопля 

137 

137 

Маса вареної картоплі 

— 

100 

Для фаршу: 

Яловичина (котлетне м’ясо) 
або свинина (котлетне м'ясо) 

44 

32 

38 

З/б 3 

Гриби білі сушені 

3 

Маргарин 

5 

5 

Часник 

6 

5 

Грибний відвар 

5 

5 

Маса фаршу 


50 

.Яйця 

/з шт. 

5 

Хліб пшеничний 

10 

10 

Маса напівфабрикату 


165 

Масло вершкове 

7 

7 

Маса готової картоплі 

— 

160 

Соус № 1.377 

— 

50 

Вихід 


210 


Картоплю варять, обчшцують, трошки надрізують і роблять “дно” длї 
стійкості. З протилежного боку зрізують “кришку”, середину виймають ноже* 
або спеціальною виїмкою. 

Для фаршу: м’ясо подрібнюють на м'ясорубці, потім обсмажують до готов 
Ност і на маргарині. Сушені гриби варять (рец. № 1.21), потім обсмажують 


У чисельнику вказана маса нетто сирої капусти, у знаменнику 
^пІвготовності капусти. 

. Маса розсипчастої каші. 


— маса вареної ді 


Маса варених грибів. 


1 ПО 


з’єднують із м’ясом, додають подрібнений часник, грибний відвар і спеції. 
Фарш перемішують і заповнюють ним підготовлену картоплю, накривають 
зрізаною “кришкою”. Напівфабрикат змочують в яйцях, обкачують у крихтах 
пшеничного хліба, укладують на змащений жиром лист і запікають у 
духовій шафі до готовності. Коли картопля запечеться, знімають “кришку”. 

Подають картоплю з грибним соусом. 


1.204. КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАНІ 


СИРОМ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Кабачки 

182 

122/110 1 

Для фаршу: 

Сир 

35 

34 2 

Крупи рисові 

2.5 

7 2 

Морква 

9 

7 

Цибуля ріпчаста 

12 

10 

Маргарин 

5 

5 

Маса пасерованої цибулі з жиром 


7 

Маса фаршу 

— 

55 

Сир твердий 

5,4 

5 

Маргарин 

2 

2 

Маса напівфабрикату 

— 

170 

Маса готових кабачків 

— 

150 

Соус № 1.375 

— 

50 

Вихід 

— 

200 


Кабачки обчищують від шкірочки, розрізують упоперек на частини 
завдовжки 3—5 см, залежно від діаметра кабачка, видаляють насіння із час¬ 
тиною м’якоті й відварюють до напівготовності в підсоленій воді. 

Для фаршу: протертий сир змішують із розсипчастим рисом, вареною 
морквою, нарізаною дрібними кубиками, і пасерованою цибулею. 

Підготовлені для фарширування кабачки заповнюють фаршем, викладують 
на змащений маргарином лист, посипають тертим сиром, збризкують марга¬ 
рином і запікають у духовій шафі. 

Під час подавання кабачки поливають соусом сметанним. 

СТРАВИ З КРУПІВ ТА БОБОВИХ 

З крупів готують каші, крупеники, запіканки та пудинги, котлети, биточки 
та інші страви. Каші варять із будь-яких крупів на воді, на молоці або на 
суміші молока та води. 

За консистенцією каші поділяють на розсипчасті, в’язкі та рідкі (залежно 
від співвідношення мас крупів та рідини для варіння). 

У таблиці вказана кількість крупів та рідини для приготування 1 кг роз- 
сипчастої, в’язкої та рідкої каш (графи 2 і 3), а також приблизна кількість 
рідини та солі для приготування каш різної консистенції з 1 кг крупів (графи 
4 та 5). 


2 Маса кабачків, зварених до напівготовності. 
Маса розсипчастого рису. 


Таблиця 

Кількість крупів, рідини, солі, які витрачають на приготування каш 

- -- ' 

На 1 кг Із 1 кг крупів та вихід 
омултти К-ЯТ1ТІ 1 каші Прива- Воло* 


Назва каші 


виходу каші' 


Прива- 


крупи, рідцра, рідина, сіль, вихід, 

г л 2 л г кг 


рок 

% 


Воло* 
гість, % 
(±1,5%) 


Гречана: 

розсипчаста з ядриці 
непідемаженої та яд¬ 
риці, яка швидко роз¬ 
варюється 

з ядриці підсмаженої 
в’язка 

Пшоняна: 

розсипчаста 

в'язка 

рідка 

Рисова: 

розсипчаста 

в’язка 

рідка 

Перлова: 

розсипчаста 

в'язка 

Ячна: 

розсипчаста 

в’язка 

Вівсяна: 

в’язка 

рідка 

“Геркулес”: 

в'язка 

рідка 

Манна: 

в’язка 

рідка 

. Пшенична: 
розсипчаста 
в’язка 
рідка 

Кукурудзяна: 

розсипчаста 

в’язка 

Рідка 


476 

0,71 

1,50 

21 

2,10 

ПО 

60 

417 

0,79 

1,90 

24 

2,40 

140 

69 

250 

0,80 

3,20 

40 

4,00 

300 

79 

400 

0,72 

1,80 

25 

2,50 

150 

66 

250 

0,80 

3,20 

40 

4,00 

300 

79 

200 

0,84 

4,20 

50 

5,00 

400 

83 

357 

0,75 

2,10 

28 

2,80 

180 

70 

222 

0,82 

3,70 

45 

4,50 

350 

81 

154 

0,88 

5,70 

65 

6,50 

550 

87 

333 

0,80 

2,40 

зо 

3,00 

200 

72 

222 

0,82 

3,70 

45 

4,50 

350 

81 

333 

0,80 

2,40 

ЗО 

3,00 

200 

72 

222 

0,82 

3,70 

45 

4,50 

350 

81 

250 

0,80 

3,20 

40 

4,00 

300 

78 

200 

0,84 

4,20 

50 

5,00 

400 

83 

222 

0,82 

3,70 

45 

4,50 

350 

81 

154 

0,88 

5,70 

65 

6,50 

550 

87 

222 

0,82 

3,70 

45 

4,50 

350 

81 

154 

0,88 

5,70 

65 

6,50 

550 

87 

400 

0,72 

1,80 

25 

2,50 

150 

66 

250 

0,80 

3,20 

40 

4,00 

300 

79 

200 

0,84 

4,20 

50 

5,00 

400 

83 

333 

0,80 

2,40 

зо 

3,00 

200 

72 

285 

0,77 

2,70 

35 

3,50 

250 

76 

200 

0,84 

4,20 

50 

5,00 

400 

83 


Для каш, які готують на воді, беруть 10, а для молочних та солодких 4 5 

на порцію. 

^ V» і ь » • і • .... .... ¥ ТО ТГ П 7’ 


Каші розсипчасті готують на воді. В’язкі та рідкі каші можна готувати як на вод 
та « і на молоці, або на суміші молока й води. 


105 


Перед варінням каші крупи просіюють, перебирають та промивають. При цьому 
видаляються сторонні домішки. Пшоно, рисові та перлові крупи спочатку промива¬ 
ють теплою, а потім гарячою водою, ячні — тільки теплою. Гречані, манні та інші 
подрібнені крупи, а також вівсяні крупи типу “Геркулес” не промивають. 

Запіканки готують солодкими з різних крупів із сиром, гарбузом, плодами, 
родзинками, цукатами. Пудинги готують у формах, подають у гарячому виг¬ 
ляді з маслом, сметаною, молочним або сметанним соусом. 

Відходи при перебиранні, просіюванні та промиванні крупів, які становлять 
1—1,5%, а також втрати при лорціюванні (близько 1%) враховані при визна¬ 
ченні виходу каш і готових виробів із них. 

На приготування каш із дробленого рису, пшона й вівсяних крупів норму 
їх збільшують проти вказаних у таблиці та в рецептурі на 2%. 

Під час подавання кашу поливають розтопленим жиром або кладуть кусо¬ 
чок масла вершкового. Кількість жиру й цукру на страву, яка вказана в 
рецептурі, допускається змінювати. На порцію каші за будь-якою рецептурою 
можна брати 10—15 г жиру. 


1.205. МАННА КАША 


3 ЯБЛУКАМИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Крупи манні 

19 

19 

Молоко 

195 

195 

Яблука 

50 

35 

Масло вершкове 

5 

5 

Маса готової каші 

— 

220 

Цукор 

10 

10 


Кориця 0,5 0,5 


Вихід — 230 

У кипляче молоко всипають, помішуючи, манні крупи, сіль і варять 8—10 хв. 
Потім кладуть масло вершкове й подрібнені на тертці яблука (обчищені від 
шкірки з видаленою серцевиною) і варять кашу до готовності. 

Під час подавання кашу посипають цукром із корицею. 


1.206. КАША ГРИБНА 
ЧУМАЦЬКА 

Пшоно 56 56 

Вода (для пшона) 100 100 

Маса каші _ 140 

Гриби білі свіжі 132 100/50 1 

або гриби білі сушені 25 25/50 1 

Цибуля ріпчаста 12 10 

Сало шпик 9^4 9 

Маса пасерованої цибулі зі шкварками — 12 

М’ята перцева свіжа _ 1,5 1,5 

Вихід _ 200 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю обсмажують на салі, додають підготовлені 
свіжі або сушені варені гриби, нарізані скибочками, і смажать 15—20 хв. 

1 У чисельнику вказана маса грибів нетто, у знаменнику — маса смажених грибів. 
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Пшоняну кашу, зварену до напівготовності, змішують зі смаженими гриба¬ 
ми “Ж готовності в духовій шафі. Перед подаванням 

кашу посипають дрібно нарізаною м’ятою. 


1.207. КАША ПШОНЯНА 
ІЗ ЧОРНОСЛИВОМ 


Пшоно 

Вода 

Масло вершкове 

Маса розсипчастої каші 

Чорнослив 

Для сиропу: 

Відвар з чорносливу 
Цукор 

Маса сиропу 


БРУТТО 

НЕТТО 

54 

54 

97 

97 

10 

10 


135, 

40 

60/45 1 

40 

40 

15 

15 

— 

50 


230 


Вихід “ 

Підготовлений чорнослив заливають водою, варять до готовності, відвар 
зливають, із чорносливу видаляють кісточки. 

Готову розсяпчасту пшоняну кашу змішують із чорносливом, кладуть у змощену 
маслом (2 г від норми) посудину й прогрівають у духовій шафі протягом 5-7 хв. 
Під час подавання кашу поливають сиропом, приготовленим на відварі і.- 

чорносливу. 


1.208. СЛАСТЬОНИ 

З МАННИХ КРУПІВ 

Крупи манні 

Молоко 

Вода 

Яйця 

Цукор 

Масло вершкове 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Олія 

Маса смажених сластьонів 
Сметана 

або варення, або джем, або повидло 
або мед 


50 

95 

40 

/2 шт, 
8 
6 
8 


50 

95 

40 

20 

8 

6 

8 

222 

8 

200 

20 

ЗО 

20 


зі сметаною або медом 
з варенням, або джемом, 
або повидлом 


220 


230 


Варять в’язку кашу на суміші молока й води з виходом 4 кг коші 
1 кг крупів. Охолоджують до температури 60—70 С, змішують із жовткам 
яєць, цукром, вершковим маслом, сіллю, додають збиті білки и о ереж 
перемішують. Потім масу поділяють на порції, надаючи виробам округл 
форми, обкачують у борошні й смажать на олії 7—10 хв. 

Під час подавання слаетьони поливають сметаною або медом, або вареннш 
або джемом, або повидлом. 


1 У чисельнику вказана маса вареного чорносливу з кісточками, у знаменнику 
“•аса вареного чорносливу без кісточок. 


1.209. КОВБАСА ПШОНЯНКА БРУТТО НЕТТО 

Е Ш0Н ° 216 216 

Молоко 440 440 

Вола 252 252 

Маса кагщ _ 

Цибуля ріпчаста * 119 100 

Сал ° 93,8 90 

Маса пасерованої цибулі із салом _ п к 

Яйця я 2 1 /2 шт. 100 

лиїдкова оболонка 0,8 м 15 

Маса напівфабрикату . ’_ 1080 

Жир тваринний топлений харчовий (для 

змащування листа й збризкування) 15 15 

Вихщ - їооо 

І. 0 »,?^ Г ^^ ЛЄНЄ пшоно . всипають у кипляче підсолене МОЛОКО Й, ПОМІШУЮЧИ 

варять кашу до загустіння. Потім додають воду, пасеровану цибулю із салом 

і варять до готовності. Кашу охолоджують до 60—70°С, додають'яйця сіть 

ЖЕ* добре перемішують і заповнюють на 3/4 об’єму підготовлені кишкову 

оболонку. Наповнену кишкову оболонку зав’язують шпагатом і варять пои 
слабкому КИПІННІ 20—30 хв. шііліпіом 1 варять при 

В * рену К0В ® ас У кладуть на змащений жиром лист, збризкують жиром і 
доводять до готовності в духовій шафі. у жиром і 

1.210. ЗРАЗИ МАННІ, ФАРШИРОВАНІ 
ЦИБУЛЕЮ ТА ЯЙЦЯМИ 

Крупи манні 4 о . а 

м»™™ іо То 

Вода 90 

Маса готової каші _ Лт. 

Яйця , /5ШТ І 

Для фаршу: 

Цибуля ріпчаста 57 48/0 1 

Маргарин г ' . 

ЯЙ М ж */б шт. 8 

Маса фаршу __ д „ 

Сухарі пшеничні Ю 

Маса напівфабрикату _ 22? 

Кулінарний жир д о 

Маса смажених зраз _ 2ШІ 

Масло вершкове або маргарин іп ,л 

аб ° соус № 1.375 _ ™ 


х /ь шт. 


/5 шт. 


48 

40 

90 

172 

8 

48/24 1 

5 

8 

32 

10 

222 

8 

200 

10 

75 


Вихід: з маслом або маргарином _ 210 

із соусом _ 275 

Варять в’язку кашу на суміші молока й води з виходом 4 К г каші з 
К 3 охолоджують до 60-70‘С, додають сирі яйцїй „“ремішуюТ 

Фаош - Маси ФОРМУЄ кружальця. На середину круяищьця кладуть 

„ КРШ ТЙК> Щ ° б Фарш був У сердиш виробу. Потім ^ріб 
Дл^^і™^„ Н ї аЮЧИ ОВ№н °- п Р игшосн Утої форми, і смажать з обох боків. 

«ггк їйї із посіче “— 

маргарином, абПметанним*'со 7 со£° РШЮ ’ ПОЛИВають маслом вершковим або 
Масо пасерованої цибулі. 
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1 211. ЗРАЗИ МАННІ, ФАРШИРОВАНІ 
МОРКВОЮ ТА ВИШНЯМИ 


Крупи манні 

Молоко 

Вода 

Маса готової каші 
Яйця 

Для фаршу: 

Морква 

Цукор 

Вишні свіжі 

або консервовані 
Маса фаршу 
Сухарі пшеничні 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса смажених зраз 
Соус № 1.390 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

48 

48 

40 

40 

90 

90 


172 

/5 ШТ. 

8 

18 

14 

10 

10 

11 

9 

16 

9 


32 

10 

10 

" 

222 

8 

8 

— 

200 


75 

_ 

275 


Зрази готують, як описано в рец. № 1.210. Для приготування фаршу дріб* 
нарізану моркву припускають із цукром і вишнями (свіжими з видаленим 
кісточками або консервованими). 

Вишні можна замінити іншими ягодами. 

Подають зрази по 2 шт. на порцію з ягідним соусом. 


1.212. ЗРАЗИ ПШОНЯНІ 
З М'ЯСОМ 


Пшоно 

53 

53 

Вода 

150 

150 

Маса каші 

— 

185 

Масло вершкове або маргарин 

, 5 

5 

Яйця 

/5 ШТ. 

8 

Фарш № 1.484 

— 

32 

Сухарі пшеничні 

10 

10 

Маса напівфабрикату 

— 

227 

Маргарин 

8 

8 

Маса смажених зраз 

— 

200 

Соус № 1.377 

— 

75 

Вихід 

— 

275 


Варять в'язку кашу з виходом 3,5 кг каші з 1 кг крупів, охолоджують 
60—70’С, додають сирі яйця, масло вершкове або маргарин. Далі готують, 
описано в рец. № 1 . 210 . 

Подають зрази по 2 шт. на порцію з грибним соусом. 


1-213. КРУПЕНЯ ГРИБНА 

Крупи гречані 
Грибний відвар 
Гриби білі сушені 


20 

80 

6/12 і 


Маса варених грибів. 
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Картопля 

БРУТТО 

87 

Цибуля ріпчаста 

17 

Морква 

13 

Петрушка (корінь) 

4 

Масло вершкове 

п 6 

Яйця 

з / 

/10 шт. 

Сметана 

10 

Маса напівфабрикату 


Маргарин 

2 


НЕТТО 

65 

14/7 1 

10 

З 

6 

12 

10 

165 

2 



У грибний відвар всипають крупи гречані й варять при слабкому кипінні 
5 хв, додають картоплю, нарізану дрібними брусочками, варені гриби 
(рец. № 1.21), нарізані соломкою й обсмажені з овочами на маслі вершковому, 
і варять на слабкому вогні до налівготовності, охолоджують до 60—70°С. 
Потім вводять яйця, солять, перемішують, викладують на лист, змащують сме¬ 
таною, збризкують маргарином, ставлять у духову шафу й запікають 10—15 хв 
Страву можна запікати в порційних сковорідках або баранцях. 


1.214. БАМОШ 

Крупи кукурудзяні 

Сметана 

Бринза 

або сир тверди й 
Вихід 


86 

230 

21 

22 


86 

230 

20 

20 


320 


У киплячу підсолену сметану цівкою всипають кукурудзяні крупи, 
помішуючи дерев’яною лопаткою до загустіння. 

Подають на тарілці гіркою й посипають тертою бринзою або сиром. 
Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


СТРАВИ З БОБОВИХ 

Перед приготуванням страв із бобових квасолю, горох, нут і чечевицю ре¬ 
тельно перебирають, видаляючи домішки, та промивають у холодній воді. 
Ьобові (крім гороху лущеного) розварюються повільно, тому перед варінням 
їх замочують у холодній воді протягом 5-8 год. Для замочування на одну 

частину сухого гороху беруть дві частини води, температура якої мпє бути не 
менше 15 С. 

Перед варінням бобові заливають холодною водою (2,5 л води на 1 кг бо¬ 
вте) та варять у закритому посуді при безперервному слабкому кипінні. Три¬ 
валість варіння: чечевиці - 45-60 хв, гороху - 60-90 хв, квасолі - 1-2 год. 
” .1 кг С У ХИХ бобових одержують 2,1 кг варених. 

„ іт ПІД ^ ас ^подавання бобові посипають зеленню петрушки або крону, з розра- 
хунку ^—о г нетто на порцію. 

Маса пасерованої цибулі. 


110 


1.215. КВАСОЛЯ, ТУШКОВАНА 

З КРУПАМИ ТА ОВОЧАМИ 


БРУТТО 


Квасоля 

Пшоно 

або крупи рисові 
або крупи пшеничні 
або крупи перлові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Олія 

Перець солодкий 
Помідори свіжі 

Маса напівфабрикату 


51 

20 

18 

20 

17 

15 

15 

5 

15 

35 

40 


НЕТТО 

50/105 1 

20 

18 

20 


12 / 6 - 


12 / 8 ; 

4/2,5 2 

15 

26 

34 

230 


Вихід 


200 


Цибулю, моркву та петрушку нарізують дрібними кубиками, пасерують 
з'єднують із вареною квасолею та крупами, звареними до напівготовності, до 
дають нарізаний соломкою перець солодкий, воду (10—15% від маси овочів) 
солять і тушкують 10—15 хв. За 5 хв до кінця тушкування додають нарізав 

часточками помідори. 


1.216. БАБКА З КВАСОЛІ 

Й СИРУ З МОРКВОЮ 


Квасоля 

Сир 

Крупи манні 
Цукор 

Маса суміші з квасолі та сиру 


29/6I і 
35 
5 
5 

105 


Для фаршу: 

Морква 

Цукор 

Маса фаршу 
Маргарин 
Сухарі пшеничні 
Сметана 

Маса напівфабрикату 
Маса готової бабки 
Соус № 1.372 


65/60* 

5 

65 

2 

З 

2 

175 

150 

50 


Вихід 


200 


Варену квасолю протирають гарячою, додають протертий сир, манні круп 
Цукор, сіль і перемішують. На змащений маргарином і посиланий сухоряі\ 
лист викладують половину маси з квасолі та сиру, зверху кладуть рівні 
шаром фарш, покривають рештою маси, змащують сметаною й запікають 
духовій шафі. 

Для приготування фаршу моркву припускають, протирають і заправляю 
Цукром. 

Готову бабку нарізують на порції й подають із молочним соусом. 


2 Маса вареної квасолі. 

3 Маса пасерованих овочів. 
Маса припущеної моркви. 
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.217. КВАСОЛЯ ПРОТЕРТА 

БРУТТО 

НЕТТО 

Івасоля 

82 

81/170 1 

(ибуля ріпчаста 

119 

100 

>лія 

16 

16 

Маса пасерованої цибулі 

— 

50 

!оус № 1.367 

10 

10 

Вихід 

— 

230 


Варену квасолю протирають. В одержану масу додають сіль, перець. Все 
етельно перемішують. Під час подавання протерту варену квасолю посипають 
пасерованою цибулею й поливають часниковим соусом. Можна оформити зе- 
еннто. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


.218- КВАСОЛЯ ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Звивина (корейка, тазостегнова частина) 129 110 

або яловичина (вирізка, товстий, 

тонкий краї тазостегнової частини) 162 119 

Маргарин 10 10 

Маса готового м’яса — 75 

Іибуля ріпчаста 24 20 

Свасоля 60,5 60 

Маса вареної квасолі — 126 

)гірки солоні 40 24 

’оус № 1.365 - 50 

Гасник 0,9 0,7 


Вихід — 275 


М'ясо нарізують кубиками (4—5 кусків на порцію), обсмажують із цибу* 
гою. Попередньо замочену квасолю варять. Огірки обчищують від шкірки, 
іарізують кубиками й припускають. Окремо готують соус червоний основний. 

М’ясо, смажене із цибулею, заливають невеликою кількістю соусу й туш¬ 
кують. За 10—15 хв до закінчення тушкування додають варену квасолю, при- 
іутцені огірки, соус, що залишився. 

Готову страву заправляють часником, порціюють та подають. 

Запропоновано кухарями Чернівецької області . 


1.219. ГОРОХЛЯНКА 
"’орох 

50 

50 

волоко 

25 

25 

Дукор 

10 

10 

ЇСрупи манні 

15 

15 

їйця 

1 /4 шт. 

10 

>ир 

51 

50 

Яасло вершкове або маргарин 

10 

10 ' 

кухарі пшеничні 

5 

5 

Маса напівфабрикату 

— 

225 

Маса готової горох ляпки 

— 

200 

Зметана 

20 

20 

Вихід 


220 


1 Маса вареної квасолі. 


Зварений до нппівготовності горох заливають молоком і варять до готов¬ 
ності Наприкінці варіння, помішуючи, додають манні крупи, цукор і сіль. 
Масу охолоджують до температури 60-70 С, додають сир, сирі яйця, половину 
нооми масла вершкового або маргарину й добре перемішують. 

Підмовлену масу викладують шаром не більше 4 см на змащений 
жиром Т посапаний сухарями лист, поверхню розрівнюють, збризкують 

жиром і запікають у духовій шафі. 

Подають горохлянку гарячою, поливають сметаною. 


СТРАВИ З ЯЄЦЬ 


Птя приготування страв з яєць використовують свіжі курячі яйця. Вико- 
пист^ня качачих, гусячих та міражних яєць відповідно до Санітарних правил 

пля підприємств громадського харчування забороняється. ... ... 

Д Маса та якість курячих яєць мають відповідати вимогам діючої технічної 
документації. Свіжість яєць визначають за допомогою світлового овоскопа. 

Д Перед використанням яйця промивають спочатку теплою водою з 1—2/,-вим 
вміїом кальцинованої соди, потім 0,5%-вим розчином хлораміну, після чого 

СП Те С ц7п^ри1бірникя Л с°к Ю л ад ено з розрахунку використання столових курячих 
яєць П категорії середньою масою 46 г із відходом на шкаралупу, стік та 

^Виходячі 0 Із цього, у рецептурах передбачена маса 40 г сирих та варених 
яєць (без пшаращчш) при співвідношенні жовтка й білка 39 і 61% відповідно. 

Якщо маса яєць більша або менша від вказаної, то вихід страви в рецеп¬ 
турі зменшують або збільшують відповідно до фактичної маси яєць, корисгу 
ючись коефіцієнтом перерахунку, який наведено у таблиці. 


Середня маса 
одного яйця, г 


Відходи на шкаралупу, 
стік та втрати, % 


Коефіцієнт 
перерахунку (К) 


Від 48 
Від 43 до 48 
До 43 


12,0 

12,5 

13,0 


0,880 

0,875 

0,870 


Так, вихід готової яєчні при використанні яєць масою брутто більше або 
менше 46 г перераховується за формулою: 

Маса нетто яєць без шкаралупи = маса яєць у шкаралупі х К; 


* 

Маса готової яєчні = “ 


(маса нетто яєць без шкаралупи + жир на смаження)_8^ 


100 


1.220. ЯЄЧНЯ ІЗ СУХАРЯМИ 
Яйця 

Сухарі житні або пшеничні 
Масло вершкове або маргарин 


БРУТТО 
2 шт. 
5 
10 


НЕТТО 

80 

5 

10 


Вихід 


90 


На подрібнені й обсмажені сухарі виливають яйця й ставлять на 4 
У Духову шафу. Яєчню можна подавати з гарніром. 


—5 х 


113 




1.221. ЯЄЧНЯ З ПОМІДОРАМИ БРУТТО НЕТТО 

Яйця 2 шт. 80 

Помідори свіжі 75 64 

Масло вершкове або маргарин 10 10 

Вихід — 120 


Помідори нарізують скибочками або кружальцями, обсмажують, заливають 
яйцями й ставлять у духову шафу на 5—б хв. Страву можна подавати з 
вареною, смаженою картоплею або картопляним шоре. 


1.222. ПРЯЖЕНЯ ГУЦУЛЬСЬКА 

Яйця 2 шт. 80 

Сметана ЗО 30 

Борошно кукурудзяне 10 10 

Масло вершкове або маргарин 10 10 

Вихід — 125 


До яєць додають сметану, кукурудзяне борошно, сіль і ретельно 
розмішують. Суміш виливають на порційну сковороду з розігрітим маргари¬ 
ном і запікають 5—8 хв. Пряженю готують перед подаванням. 

Подають у тій самій сковороді. 


1.223. ПРЯЖЕНЯ 3 ПЕЧЕРИЦЯМИ 

Яйця 

3 шт. 

120 

Печериці свіжі 

100 

76 

Масло вершкове або маргарин 

15 

15 

Молоко або вода 

45 

45 

Вихід 

— 

200 


Обчищені й помиті печериці нарізують скибочками й смажать до готов¬ 
ності. Потім їх солять, перчать, заливають яйцями, змішаними з молоком або 
водою, і доводять до готовності в духовій шафі. 


1.224. ОМЛЕТ ІЗ СОЛОНИМИ 
БАКЛАЖАНАМИ 


Яйця 

Молоко 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове або маргарин 
Маса пасерованої цибулі 
Баклажани солоні 
Маргарин 

Маса обсмажених баклажанів 
Масло вершкове або маргарин 
Маса готового омлету 
Масло вершкове 


2 шт. 

80 

зо 

зо 

24 

20 

5 

5 


10 

40 

35 

5 

5 

— 

25 

5 

5 

— 

150 

5 

5 


Вихід 


155 


Солоні баклажани нарізують кубиками, смажать на сковороді. Дрібно 
нарізану цибулю пасерують. До яєць додають молоко, сіль. Суміш ретельно 
розмішують, виливають на сковороду з обсмаженими баклажанами, пасерова¬ 
ною цибулею й ставлять у духову шафу (180—200°С) на 8—10 хв. 

Під час подавання омлет поливають розтопленим маслом вершковим. 

Запропоновано кухарями Донецької області. 


1.225. ЯЙЦЯ З ГРИБАМИ 
Яйця 

Гриби білі сушені 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове або маргарин 
Соус № 1.374 

Сухарі пшеничні_ 


БРУТТО 
2 шт. 
5 

10 

15 


НЕТТО 

80 

5/Ю* 

8/4- 

15 

75 

5 

175 


На порційну сковороду кладуть варені яйця, розрізані на чотири частини, 
солять, додають варені гриби (рец. № 1.21), підсмажені із цибулею, заливають 
молочним соусом, посипають сухарями, збризкують маргарином і запікають у 
духовій шафі 3—5 хв. 

Подають у тій самій сковороді. 


СТРАВИ ІЗ СИРУ 

Для яриютування страв використовують жирний, н ап івжирний і знежирений сир. 

Жирний (18% жиру, 65% вологи) та напівжирний (9% жиру, 73% вологи) 
доцільно подавати в натуральному вигляді. Напівжирний і нежирний (80% 
вологи) сир рекомендується використовувати для приготування гарячих страв. 

Сир, який подають у натуральному вигляді, не протирають. Для подавання 
в натуральному вигляді використовують сир тільки з пастеризованого молока. 

Для приготування гарячих страв сир протирають через протирочну маши¬ 
ну, невелику кількість сиру протирають крізь сито. Втрати під час протирання 
становлять 1—2% від усієї кількості сиру. 

Другі гарячі страви готують відвареними (вареники ліниві, галушки, лазан- 
ки), смаженими (сирники) та запеченими (пудинги, запіканки). 

Пудинги відрізняються від запіканок більшою кількістю компонентів, а також 
ніжнішою консистенцією, тому що до їх складу входять збиті білки. 

Під час приготування страв на 1 кг сиру кладуть 10 г солі. # 


1.226. СИРНИКИ ПО-КИЇВСЬКИ 

Сир 91 90 

Борошно пш еничне 16 16 

Яйця /4 ШТ. 10 

Цукор 15 15 

Ванілін 0,02 0,02 

. Сирна маса — 130 

Для фаршу: 

Варення 20 20 

Родзинка 10,2 10 

Маса фаршу — 20 

Яйця /8 шт. 5 

Хліб пшеничний 10 10 

Маса напівфабрикату — 160 

Кулінарний жир 15 15 

Маса готових сирників — 150 

Цукрова пудра 5 5 

Сметан а 20 20 

Вихід — 175 


2 Маса варених грибів. 
Маса пасерованої цибулі. 


ч 


У протертий сир додають цукор,'яйця, сіль, борошно, ванілін, розчинений 
у гарячій воді, перемішують і формують кружальця завтовшки 5—7 мм. 

На підготовлені кружальця кладуть фарш, защіпують краї, формують 
напівфабрикат овальної форми, змочують в яйцях, обкачують у білій 
паніровці й смажать у великій кількості жиру протягом 2 —3 хв, доводять 
до готовності в духовій шафі протягом 5—7 хв. 

Для фаршу: підготовлені й підсушені родзинки уварюють із варенням до 
загуснення і охолоджують. 

Під час подавання сирники (по 2 шт. на порцію) посипають цукровою пуд¬ 
рою. Окремо подають сметану. 


1.227. СИРНИКИ 3 КВАСОЛЕЮ 


БРУТТО 

НЕТТО 

Сир 


61 

60 

Квасоля 


і 40 

40/84 1 

Яйця 


/4 ШТ. 

10 

Цукор 


10 

10 

Борошно пшеничне 


10 

10 

Маса напівфабрикату 


4 

170 

Маргарин 


10 

10 

Маса готових сирників 


— 

150 

Масло вершкове або маргарин 


10 

10 

або сметана 


20 

20 

або соус № 1.372, 1.375 


- ■ 

50 

Вихід: з маслом або маргарином 

— 

160 

зі сметаною 


— 

170 

із соусом 


— 

200 

Сир протирають, додають варену 

протерту квасолю, яйця, цукор, сіть і все 

добре перемішують. Одержаній масі надають форму батончика 

завтовшки 5—6 см. 

нарізують упоперек, обкачують у борошні, надають форми 

круглих биточків 

завтовшки 1,5 см, обсмажують з обох 

боків, після чого 

ставлять у духову 

шафу на 5—7 хв. 




Подають сирники по 3 шт. на 

порцію з маслом або маргарином, або зі 

сметаною, або з молочним чи сметанним соусом. 


1.228. ПУДИНГ ІЗ СИРУ 




Й ПОВИДЛА 




Сир 


101 

100 

Цукор 


15 

15 

Яйця 


/4 шт. 

10 

Повидло 


35 

35 

Сухарі пшеничні 


18 

18 

Маргарин 


3 

3 

Сметана 


5 

5 

Маса напівфабрикату 


— 

175 

Маса готового пудингу 


—— 

150 

Сметана 


20 

20 

або соус № 1.390, 1.393 


— 

50 

Вихід: зі сметаною 


-- 

170 

із соусом 


— 

200 


1 Маса вареної квасолі. 


116 


Сир протирають, додають розтерті із цукром жовтки, повидло, подрібнені 
сухарі, все перемішують і з’єднують зі збитими білками. Одержану масу ви- 
кладують на лист, змащений маргарином і посипаний сухарями. Поверхню 
маси розрівнюють, змащують сметаною й запікають у духовій шафі протягом 
20 _ЗО хв. Запечений пудинг, не викладаючи з листа, розрізують на порції. 

Подають пудинг гарячим зі сметаною, або із соусом ягідним чи яблучним. 


1.229. ЗРАЗИ ІЗ СИРУ 

З ГАРБУЗОМ І ЧОРНОСЛИВОМ 


Сир 

Борошно пшеничне 

Цукор 

Яйця 

Сирна маса 
Для фаршу: 

Чорнослив 

Гарбуз 

Цукор 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса готових зраз 
Сметана або варення 

або масло вершкове, або маргарин 
або сметана й 


БРУТТО 

101 

13 

, ю 

/8 шт. 


НЕТТО 

100 

13 

10 

5 

125 


13/10І 


цукор 


24/20 

5 

35 

7 

165 

5 

150 

20 

5 

20 

10 


Вихід: зі сметаною чи варенням 

або з маслом чи маргарином — 
або зі сметаною й цукром — 


170 

155 

180 


У протертий сир додають цукор, яйця, сіль, борошно й перемішують. Одер¬ 
жаній масі надають форми батончика завтовшки 5—6 см, нарізують упоперек 
на коржі завтовшки 1,5 см, на середину кладуть фарш і з'єднують краї так, 
щоб фарш був усередині виробу. Потім виріб обкачують у борошні, надаючи 
форму цеглинки з овальними краями, і смажать з обох боків. 

Для приготування фаршу припущений подрібнений гарбуз і набухлий 
чорнослив без кісточки з’єднують із цукром і перемішують. 

Подають зрази по 2 шт. на порцію зі сметаною або з варенням, або маслом 
вершковим, або маргарином, або сметаною й цукром. 


1.230. ПОНЧИКИ СИРНІ 


Сир 

85 

84 

Борошно пшеничне 

46 

46 

Цукор 

,8 

8 

Яйця 

/5 шт. 

16 

Кислота лимонна 

0,2 

0,2 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

0,6 

0,6 

1 У чисельнику вказана маса набухлого 

чорносливу 3 кісточкою, 

у знаменнику 

без кісточки. 


Маса припущеного гарбуза. 


БРУТТО 


Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса готових пончиків 
Цукрова пудра 


Вихід 


НЕТТО 

150 

15 

140 

2 


142 


Сир протирають, додають цукор, яйця, сіль і перемішують. Потім додають 
борошно, гашену розведеною лимонною кислотою соду, перемішують, форму, 
ють кульки (по 2 шт. на порцію) і смажать у жиру. 

Перед подаванням пончики посипають цукровою пудрою. 


1.231. КІЛЬЦЯ СИРНІ 
Сир 

Борошно пшеничне 

у тому числі на підпилення 
Яйця 
Родзинки 
Цукор 

Сода харчова 
Оцет 9%-й 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса готових кілець 

Рафінадна пудра 
Сметана 


Вихід 


30,3 

29 

ї 2 

/б шт. 
5,1 
5 

0.3 

1 


ЗО 

29 

2 

8 

5 

5 

0,3 

1 

75 

8 

70 

1 

10 


Сир протирають, додають яйця, розтерті із цукром і сіллю, перебрані й 
промиті родзинки, борошно й соду, гашену оцтом, замішують тісто й залиша¬ 
ють на 10—15 хв. Потім із підготовленої маси формують вироби у вигляді 
кілець завтовшки 1 см і смажать у фритюрі. 

Під час подавання посипають рафінадною пудрою й поливають сметаною. 


СТРАВИ З РИБИ 

Рибу можна варити, припускати, тушкувати, смажити, запікати та фарши¬ 
рувати. Солону' рибу смажити та запікати не рекомендується, її готують варе- 
ною, припущеною й тушкованою. 

У рецептурах вказані найменування найбільш розповсюджених риб. У ре¬ 
цептурах на страви зі свіжої риби закладка сировини та вихід готової риби 
вказані на рибу крупну або всіх розмірів нерозібрану. Виняток становить 
кунь морський, луфар, тріска, зубатка л’ятниста, мерланг, які надходять 
астіше випотрошеними без голови, а також осетер, севрюга, білуга, палтус 
орнокории та білокорий, які надходять випотрошеними з головою. 

Для визначення норми закладки і виходу страв із риб, не вказаних у ре- 
ептурах, і тих, гцо надходять в іншому вигляді промислового розбирання, 
лід керуватись даними, наведеними в таблиці № 16 “Розрахунок витрат си- 
>овини, виходу напівфабрикатів та готових виробів із риб із кістковим 
келетом (усіх родин) у разі використання сировини й риби спеціального роз- 




Я 

я 

й 
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У вступних статтях до розділів або в рецептурах до страв вказано тра¬ 
диційні способи розбирання риби, від яких залежать норми відходів на 
механічне кулінарне розбирання (порційні куски, філе без шкіри й кісток). 

Для більшості других рибних страв норма гарніру 150 гможе бути збільше¬ 
на до 200—250 г. 

Краще за все до риби за смаком пасує гарнір із картоплі. Додатково до 
всіх рибних страв можна подавати огірки, помідори свіжі, солоні або марино¬ 
вані, а також інші солоні або мариновані овочі, салат із капусти в кількості 
50 _ 70 г (нетто) на порцію, зменшивши відповідно норму виходу страви. 

Під час теплового обробляння риби використовують спеції з розрахунку на 
порцію: солі — 3 г, перцю чорного — 0,01 г, лаврового листу — 0,01 г. 

Перед подаванням рибні страви посипають подрібненою зеленню петрушки, 
селери або кропу ( 1 —3 г нетто на порцію) або оформлюють гілочкою зелені. 

РИБА ВАРЕНА 


Варити можна рибу різних видів, але такі, як хек сріблястий, карась, лящ 
у вареному вигляді менш смачні, ніж у смаженому. 

Варять рибу цілими тушками й порційними кусками. 

Невелику рибу нарізують на порційні куски, не пластуючи, разом із хреб¬ 
том, рибу масою 1—1,5 кг слід попередньо пластувати вздовж хребта. 

Бульйон, одержаний під час варіння риби, використовують для приготуван¬ 
ня супів і соусів. Рибу океанічну й морську, яка має специфічний запах і 
присмак, варять із додаванням огіркового розсолу, кропу або свіжого солод¬ 
кого стручкового перцю. 

Перед подаванням рибу кладуть на блюдо або тарілку, гарнірують, соус 
подають окремо або поливають ним рибу. 


1.232. РИБА ВАРЕНА 

БРУТТО 

НЕТТО 

Судак 

145 

94 

або щука (крім морської) 

162 

94 

або сом (крім океанічного) 
або окунь морський 1 
або тріска, пікша, сайда 1 
або палтус чорнокорий 1 

155 

96 

113 

94 

105 

91 

145 

94 

або скумбрія азово-чорноморська 

132 

94 

або минтай 

152 

91 

або ставрида океанічна 

154 

94 

або льодяна риба 

160 

91 

3 напівфабрикатів: 

Макрурус 

98 

94 

або скумбрія далекосхідна 

99 

94 

Морква 

4 

3 

Цибуля ріпчаста 

4 

3 

Петрушка (корінь) 

3 

2 

Молоко (для палтуса) 

15 

15 

Маса вареної риби 

— 

75 

Гарнір № 1.324, 1.328 

< 

150 

Соус № 1.369 


50 



Норми закладки вказані на рибу випотрошену й без голови. 
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Оброблену непластовану рибу нарізують яа куски (по одному на порцію). 
Потш куски риби укладують в- один шар у посудину шкірою доверху, зали¬ 
вають гарячою водою, рівень якої має бути на 3—5 см вище від поверхні 
риби, додають цибулю ріпчасту, моркву, петрушку, лавровий лист, перець чор- 

Коли вода закипить, знімають піну й варять рибу до готовності беч 

кипіння при температурі 85-90‘С протягом 5-7 хв. Під час варіння палтуса 
додають молоко. 1 

Гарніри: картопля варена, торе картопляне. 

Соус — білий із щавлем. 


РИБА ПРИПУЩЕНА 

Припускання — це варіння в невеликій кількості рідини. 

Припущена риба смачніша, ніж відварна, бо в ній краще зберігаються по- 
“иГ° ВЮга - РйбУ припускшоть на малому вогні в щільно закритій 

Смак припущеної риби можна покращити, додавши грибний відвар Для 
поліпшення смаку припущеної щуки, тріски й сайри в рідину додають ма- 
ионез і використовують ц для приготування соусу. 

Тривалість припускання залежить від виду риби й товщини кусків. Буль¬ 
йон, одержаний під час припускання, використовують для приготування 
соусів, супів. 

Подають припущену рибу з різними соусами. Можна посипати подрібненою 
зеленню петрушки або кропу. 

® а гарнір подають варену картоплю, овочі варені, картопляне пюре. Додат¬ 
ково до зазначених гарнірів можна подавати свіжі, мариновані або солоні овочі 

_ Д ^Г И ’ .« РИПу . ГЦ ® Н0Ї 3 кіст ковим скелетом, норми закладки вказані, як 

Л розібрано1 и нарізаної порційними кусками, з філе зі шкірою, без 

«п™ П £ И 11111101,17 ВИД1 обра6ки для визначення норм закладки слід керу- 
ватися таблицями, наведеними в додатку до Збірника. 


1.233. РИБА З КИСЛО-СОЛОДКИМ 
СОУСОМ 

Судак 

або щука (крім морської) 
або короп 

або сом (крім океанічного) 
або окунь морський 1, 
або минтай 

З напівфабрикатів: 

Судак 

або щука 
або сом 

або окунь морський 

3 філе промислового виготовлення: 
Судак 

або щука 

або сом 

або окунь морський 
Цибуля ріпчаста 


БРУТТО 

178 

198 

186 

т 

186 

118 

120 

106 

107 

99 

99 

99 

97 

4 


Норма закладки вказана на окунь морський 


випотрошений 


НЕТТО 

91 

91 

91 

ад 

93 

91 

91 

91 

91 

91 

91 

91 

91 

З 


без голови. 
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Петрушка (корінь) 
або селера (корінь) 

Маса припущеної риби 
Масло вершкове або маргарин 
Борошно пшеничне 
Томатне пюре 
Кислота лимонна 
Родзинки 
Цукор 

Бульйон або вода 
Маса соусу 

Гарнір № 1.324—1.340_ 


БРУТТО 

4 

4 


4 
2 

5 

0,05 

8 

1 

75 


НЕТТО 

З 

3 
75 

4 

2 

5 

0,05 

7 

1 

75 

50 

150 


' Вихід 


275 


Підготовлену рибу нарізують порційними кусками, додають ріпчасту цибу¬ 
лю корені, сіль, спеції, бульйон або воду й припускають. Для приготування 
соусу борошно пасерують на маслі вершковому або маргарині, додають бульйон, 
в Лому припускалась риба, пасероване томатне пюре, лимонну кислоту й 
варять до готовності. Потім кладуть перебрані й промиті родзинки, кип ятять 

3—5 хв і заправляють цукром. 

Рибу подають із гарніром та кисло-солодким соусом. 

Гарніри: варена картопля, овочеві. 


РИБА ТУШКОВАНА 


Тушкована риба вирізняється приємним смаком, тому що готую і ь п о ди 
даванням коренів, цибулі ріпчастої, томатного пюре тощо. 

Для надання рибі особливого аромату й смаку за 10—15 хв до закінченні 
тушкування додають спеції й прянощі з такого розрахунку на "орцію: сол 

- З г. перцю чорного горошком - 0,01 г, лаврового листу - 0 01 г, гвоздик 

— 0,01 г, кориці — 0,01 г. Тушкувати рибу можна сирою або попередив. 

підсмаженою. 

Тушковану рибу подають разом із овочами, з якими вона тушкува.и ✓ 
Можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 


1.234. РИБА, ТУШКОВАНА 
В СМЕТАНІ 

Судак 

або щука (крім морської) 
або окунь морський 
або минтай 
або льодяна риба 
З напівфабрикатів: 

Судак 

або тріска 

або окунь морський 

або льодяна риба 

З філе промислового виготовлення: 
Судак 


178 

228 

130 

186 

196 


91 

91 

91 

93 

94 


118 

105 

107 

115 


1 Норма закладки вказана на окунь морський випотрошений і без голови. 
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. * х XV/ лел ій 

або щука 99 

або окунь морський о 7 

Картопля 2 2 о 

Масло вершкове або маргарин 10 і п 

і олія к 

с 05 

аоо масло вершкове чи маргарин 15 і - 

Сметана ^ ^ 

Маса тушкованої риби _ 

Маса тушкованої картоплі 75 

зі сметаною _ 

~ - 

І спосіб. 

=~=“ Ї==ГІ 

ТІ спосіб . 

або маргарином ГоТеЙвдї'к^т^т^рибТ а^вТ^о ^ап“° ЩЄНИЙ маслом 

д= ГІ~ЕІ= 


1.235. РИБА, ТУШКОВАНА 

ІЗ ЦИБУЛЕЮ ТА ПОМІДОРАМИ 

Судак 

або тріска 1 
або короп 
або лящ 
або минтай 

або ставрида океанічна 
аб ° скумбрія далекосхідна 
або окунь морський 1 
або льодяна риба 
З напівфабрикатів: 

-УДак 

або тріска 

або окунь морський 

або льодяна риба 

, ® філе промислового виготовлення: 
'УДак 

або тріска 
або окунь морський 
або хек сріблястий 
‘Ульйон або вода 
(ибуля ріпчаста 
[омідори свіжі 
або сік томатний 
Гасло вершкове 


178 

120 

186 

198 

186 

198 

169 

130 

196 

118 

105 

107 

115 

99 

95 

97 

132 

27 

10 

31 

20 

10 


91 

91 

91 

91 

93 
91 
91 
91 

94 

91 

91 

91 

94 

91 

91 

91 

99 

27 

8 

26 

20 

10 


1 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 
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БРУТТО 


Маса тушкованої риби 
Маса готової риби із соусом 
Гарнір № 1.344 — 1.363 


НЕТТО 

75 

125 

150 


Вихід 


275 


Філе риби зі шкірою, без кісток нарізують на порційні куски, заливають 
бульйоном або водою, додають нашатковану цибулю, нарізані скибочками 
помідори або томатний сік, масло вершкове, солять і тушкують 45—60 хв до 
готовності. Рибу виймають, а з бульйону, що залишився після тушкування, і 
овочів готують соус. Овочі протирають, з’єднують із бульйоном 1 доводять до 

КИПІННЯ. 

Подають рибу із соусом, в якому вона тушкувалася. 

Гарніри: комбіновані. 


1.236. РИБА, ТУШКОВАНА 

З ГРИБАМИ Й ПОМІДОРАМИ 


Судак 1 

або тріска ^ 1 

або окунь морський 
або минтай 
або льодяна риба 
Із напівфабрикатів: 

Судак 

або тріска 

або окунь морський 

або льодяна риба 

Із філе промислового виготовлення: 
Судак 

або окунь морський 
або хек сріблястий 
або палтус білокорий 
Борошно пшеничне 
Олія 

Маса смаженої риби 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
Гриби білі свіжі 

або гриби білі сушені 
Бульйон або вода 

Маса готової риби з тушкованими 
грибами та соусом 
Гарнір № 1.324, 1.328 


169 

117 

127 

168 

179 


86 

89 

89 

84 

86 


112 

102 

105 

105 


93 

95 

96 
93 

5 

5 


86 

89 

86 

86 

5 

5 

75 

8 

18 

34 2 

ЗО 2 

зо 


овочами, 


150 

150 


Вихід 


300 


Порційні куски риби, нарізані з філе зі шкірою, без кісток, поеипаюті 
сіллю, перцем чорним меленим, обкачують у борошні й смажать. Смажену 
рибу кладуть у посуд, додають пасеровану цибулю, помідори, нарізані скибоч 


2 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 
Маса варених грибів. 
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ками» нарізані свіжі або попередньо зварені сушені гриби (рец. № 1.21), зали¬ 
вають бульйоном і тушкують 20—25 хв. 

Подають рибу із соусом з овочами й грибами, в якому тушкувалась риба. 
Гарніри: картопляне пюре, картопля варена. 


РИБа смажена 

Для смаження можна використовувати рибу всіх видів. Для смаження рибу 
розбирають на філе з реберними кістками або без кісток, зі шкірою й без неї, 
а також використовують нештстовану, нарізану порційними кусками. Дрібну 
рибу смажать цілою з головою або без голови. 

Щоб під час смаження в риби збереглася форма кускір, на поверхні шкіри 
роблять 2—3 надрізи ножем. Рибу смажать у невеликій кількості жиру. 
Перед смаженням рибу посипають сіллю, перцем"Тобкачують у пшеничному 
борошні не нижче 1-го сорту, кладуть на розігрітий із жиром лист або ско¬ 
вороду, обсмажують з обох боків до утворення рум’яної кірочки й доводять 
до готовності в духовій шафі або під кришкою електричної сковороди. 

Тривалість смаження риби 10—20 хв. Для смаження використовують олію, 
кулінарний жир. Для холодних страв рибу смажать тільки на олії. 

Подають рибу смажену з картоплею смаженою, вареною, пюре картопля¬ 
ним, кашами розсипчастими, овочами тушкованими. Додатково до гарніру 
можна подати свіжі, мариновані або солоні овочі, овочеві салати. 

Під час подавання рибу смажену поливають жиром або до неї подають 
соус, можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 


1.237. КОРОП ФАРШИРОВАНИЙ 

БРУТТО 

Короп 

122 

Для фаршу: 

Гриби білі сушені 

8 

Цибуля ріпчаста 

10 

Жир тваринний топлений харчовий 

3 

Крупи рисові 

7 

або крупи гречані 

9,5 

Яйця 

/4 шт. 

Маса фаршу 

Борошно пшеничне 

6 

Маса напівфабрикату 

■ 

Олія 

6 

Маса смаженого коропа 


Масло вершкове або маргарин 

7 

Гарнір № 1.324, 1.328, 1.333—1.336, 

1.338 


НЕТТО 

60 

16 2 

8/4 2 

З 

7 

9,5 

10 

50 

6 

115 

6 

100 

7 

150 



Вихід 


257 


Короп обчищують від луски, промивають, надрізують вздовж спинки, вида¬ 
ляють нутрощі й кістки, стежачи, щоб м’ясо не відокремлювалось від шкіри. 

* Маса варених грибів. 

Маса пасерованої цибулі. 


124 


Підготовленого коропа наповнюють фаршем, зашивають, обкачують у борошні, 

обсмажують і доводять до готовності в духовій шафі. 

Для приготування фаршу варені гриби (рец. № 1.21) шаткують і обсма¬ 
жують разом із дрібно нарізаною цибулею. На грибному відварі варять ро- 
зсипчасту кашу, додають до неї смажені гриби із цибулею, сирі яйця, перець, 
сіль і перемішують. 

Перед подаванням рибу нарізують на порції й поливають маслом вершко¬ 
вим або маргарином. 

Гарніри: картопля смажена, варена, пюре картопляне, овочі тушковані. 


1.238. ТРУБОЧКИ РИБНІ 

Судак . 

або сом (крім океанічного) 

або окунь ^морський 

або тріска 

або хек тихоокеанський 
або льодяна^риба 
або мерланг 
З напівфабрикатів: 

Судак 

або сом (крім океанічного) 

або тріска 

або льодяна риба 

або макрурус 

Для фаршу: 

•Яйця 

Цибуля зелена 

або цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Сметана 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 
Яйця 

Сухарі пшеничні 

Маса напівфабрикату 
Олія 

Маса смажених трубочок 
Гарнір Ма 1.328 
Масло вершкове або маргарин 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

179 

86 

191 

86 

130 

86 

118 

86 

195 

86 

191 

86 

119 

86 

119 

86 

106 

86 

101 

86 

109 

86 

100 

86 

1 /4 шт. 

10 

6 

5 


5 

/б шт. 
12 


5 

З 

5 

23 

5 
7 

12 

125 

12 

110 

150 

6 


266 


Філе без шкіри й кісток нарізують тонкими кусочками, відбивають, солять 
посипають перцем. На підготовлене філе кладуть фарш, загортають його ; 
вигляді трубочок, обкачують у борошні, змочують в яйцях, обкачують у суха 
рях, смажать у жиру й ставлять на 2—3 хв у духову шафу. 

Для приготування фаршу варені яйця, цибулю, зелень петрушки дрібн« 
нарізують, додають сметану, сіль і перемішують. 

Під час подавання трубочки поливають маслом вершковим або маргарином 
Гарнір: картопляне пюре. 

1 Норми закладки вказані на окунь морський, тріску, мерланг випотрошені й 6с 

голови. 


125 


1.239. КОВБАСКИ РИБНІ 

УКРАЇНСЬКІ БРУТТО НЕТТО 

Минтай 160 80 

або тріска 1 110 80 

Сало пшик 20,8 20 

Часник 1,3 1,0 

Яйця 1/5 шт. 8 

Сухарі пшеничні 15 15 

Маса напівфабрикату — 120 

Олія 15 15 

Маса смажених ковбасок — 100 

Соус Кз 1.379 — 20 

або масло вершкове 5 5 

Гарнір № 1.328, 1.334, 1.342 150 

Вихід: із соусом — * 270 

з маслом — 255 


Філе риби зі шкірою, без кісток разом із салом і часником подрібнюють 
2 рази на м'ясорубці. В одержану масу додають сіль, перець, вибивають її. 
формують ковбаски по 2 шт. на порцію, змочують у льєзоні, обкачують у 
сухарях. Смажать у розігрітому фритюрі, доводять до готовності в духовій 
шафі; 

Подають із картопляним пюре, вареним рисом або тушкованою капустою, 
поливають маслом вершковим або соусом майонез. 

Запропоновано кухарями Донецької області . 

1.240. КОТЛЕТИ РИБНІ “БУЖОК" 

Минтай 141 65 

або тріска 89 65 

З напівфабрикатів: 

Льодяна риба 82 65 


або тріска 76 65 

З філе промислового виготовлення: 


Тріска 

69 

65 

Сало-сирець 

17 

17 

Хліб пшеничний 

9 

9 

Молоко 

12 

12 

Цибуля ріпчаста 

24 

20/10 2 

Маргарин 

3 

3 

Сир твердий 

16 

15 

Яйця 

1 /8 ШТ. 

5 

Сухарі пшеничні 

12 

12 

Маса напівфабрикату 

і 

144 

Слія 

12 

12 

Маса смажених котлет 


125 

Гарнір № 1.324, 1.328, 1.333—1.336 

_ 

150 

Масло вершкове або маргарин 

5 

5 

Вихід 

, 

280 


2 Норма закладки вказала на тріску випотрошену й без голови. 
~ Маса пасерованої цибулі. 


Філе риби без шкіри й кісток нарізують на куски, подрібнюють на 
м’ясорубці разом із салом-сирцем, попередньо замоченим у молоці черствим 
пшеничним хлібом і пасерованою на маргарині ріпчастою цибулею. В одер¬ 
жану масу додають яйця, натертий на тертці з великими отворами сир твер¬ 
дий сіль ретельно перемішують і вибивають. З рибної маси формують котле¬ 
ти обкачують їх у сухарях, надаючи овальної форми, обсмажують з обох боків 
на’ сковороді протягом 8-10 хв і доводять до готовності в духовій шафі. 

Під час подавання котлети (2 шт. на порцію) поливають маргарином або 

маслом, гарнірують. 

Гарніри: картопля варена, картопляне пюре, овочі тушковані. 

Запропоновано кухарями Хмельницької області. 




і 


1.241. РИБА В МЛИНЧИКАХ 


Судак х 

або тріска 

або капітан-риба 1 
або окунь морський 
або хек сріблястий 
Із напівфабрикатів: 

І Судак 

або тріска 
або капітан-риба 
1 або окунь морський 
Борошно пшеничне 
Олія 

Маса смаженої риби 
Млинчики — напівфабрикат 
(оболонка) № 1.466 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса смажених млинчиків із рибою 
Масло вершкове або маргарин 
або соус № 1.370 


БРУТТО 

179 

122 

226 

135 

176 


НЕТТО 

86 

89 

95 

89 

86 


119 

105 

125 

110 

5 

5 


86 

89 

95 

89 

5 

5 

75 


100 

175 

12 

155 

10 

75 


Вихід: з маслом або маргарином 
із соусом 


165 

230 


Підготовлене філе риби без шкіри й кісток нарізують тонкими порційними 
кусками, солять, обкачують у борошні й смажать до готовності. Потім кож¬ 
ний кусок риби кладуть на підсмажений бік млинчика, загортають у вигляді 
конверта й обсмажують. 

Подають із маслом вершковим або маргарином, або томатним соусом. 


РИБА ЗАПЕЧЕНА 


Рибу запікають сирою, припущеною або обсмаженою з картоплею, овочами. 
Фруктами під соусом. Вироби запікають у порційних сковородах і на л * ст * х - 
Запікають рибу цілою, нарізаною на порційні куски зі шкірою, а ез 
тапіри, а також у вигляді виробів із котлетної маси. ^ 

Підготовлену рибу кладуть на змохцені жиром порційні сковороди о о 
ЛИст а, іноді додають гарнір, усе поливають соусом, посипають тертим твердим 


1 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 



сиром або сухарями, збризкують жиром і запікають у духовій шафі за тем¬ 
ператури 250—260 С до утворення рум’яної кірочки. 

Для запеченої риби втрати під час теплового обробляння прийнято такі, як 
і для смаженої (у стравах, де вона попередньо обсмажується), або як для при¬ 
пущеної (у стравах, де вона запікається сирою або попередньо припущеною). 

Під час запікання втрати становлять 10% від загальної маси страви. 

Для змащування порційних сковорід і форм використовують 2 г жиру на 
порцію від норми жиру, передбаченої рецептурою. 

Перед подаванням страву можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 


1.242. РИБА, ЗАПЕЧЕНА 
ПІД МАЙОНЕЗОМ 

Минтай 

або хек сріблястий 
або тріска 1 
або окунь морський 1 
або льодяна риба 
З напівфабрикатів: 

Тріска 

або окунь морський 
або льодяна риба 

З філе промислового виготовлення: 
Хек сріблястий 

або окунь морський 
Борошно пшеничне 
Олія 

Маса смаженої риби 
Цибуля ріпчаста 
Соус № 1.379 

Маса запеченої риби 
Гарнір № 1.324, 1.328 _ 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

226 

113 

219 

116 

157 

119 

170 

119 

242 

116 

137 

119 

140 

119 

141 

116 

129 

116 

127 

119 

6 

6 

6 

6 

— 

100 

64 

54 

— 

43 


175 

• 

150 


325 


Філе риби зі шкірою, без кісток нарізують порційними кусками, солять, 
обкачують у борошні й обсмажують до готовності. Половину норми сирої 
цибулі кладуть у сотейник, заливають 1/3 частиною майонезу, викладають 
смажену рибу, зверху ріпчасту цибулю, що залишилась, заливають майонезом 
(можна посипати тертим сиром) і запікають у духовій шафі. 

Рибу подають із гарніром, підливаючи соус, в якому вона запікалась. * 
Гарніри: картопля варена або картопляне пюре. 


1.243. РИБА, ЗАПЕЧЕНА 

ПІД ЯЄЧНИМ БІЛКОМ 

Хек сріблястий 
або минтай 
або льодяна риба 
або тріска 1 
З напівфабрикатів: 

Тріска 

З напівфабрикатів промислового 
виготовлення: 


219 

226 

242 

157 

137 


116 

113 

116 

119 

119 


1 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 


Хек сріблястий 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Оцет 9%-й 
Вода 

Петрушка (зелень) 

Борошно пшеничне 

Олія 

Маса смаженої риби 

Гарнір №1.338 
Яйця (білок) 

Сир твердий 

Масло вершкове або маргарин 

Маса напівфабрикату 

Вихід 


Брутто 

129 

7 

З 

3 
10 

4 
6 
6 


1 шт. 
6,5 
10 


НЕТТО 

116 

6 

З 

З 

10 

З 

6 

6 

100 

150 

24 

6 

10 

285 

255 


Поопійні куски риби зі шкірою, без кісток заливають маринадом (з олії, 
ощгу вощГ кип’яченої, цибулі ріпчастої, солі, перцю чорного меленого, зелен. 

ттртпушки) і маринують 20 —ЗО хв. _ . 

ПЄТ Щсля маринувазшя рибу обкачують у борошні й смажать. Потім смажену 

оибу укладують на змащені жиром порційні сковороди, обкладують скибочками 

смаженої^кар^шлі, заливають збитими яєчними білками, збризкують маслом 

вдовім або маргарином, посипають тертим твердим сиром і запікають. 

Подають запечену рибу на порційній сковороді. 


1.244. КАРАСІ, ЗАПЕЧЕНІ 

ПІД СМЕТАННИМ СОУСОМ 

Карась річковий або озерний 

Борошно пшеничне 

Олія 

Маса смаженої риби 
Гарнір № 1.338 
Соус № 1.375 
Сухарі пшеничні 
Масло вершкове або маргарин 
Маса напівфабрикату 


Вихід 


117 

5 

5 


89 

5 

5 

75 

150 

75 

З 

5 

307 


275 


Підготовлені карасі солять, посипають перцем, обкачують у борошні и сма¬ 
жать. Потім смажену рибу кладуть на порціонну сковороду, змащену маслом, 
обкладають кружальцями смаженої картоплі, заливають сметанним соусом, 
посипають сухарями, збризкують розтопленим маслом вершковим або марга 
рином і запікають у духовій шафі. 

Подають карасі на порційній сковороді. 


1.245. ПОМІДОРИ, 

ФАРШИРОВАНІ РИБОЮ 

Помідори свіжі 
Фаош: 

Тріска 1 

або окунь морський 1 


176 


150 


Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 



або щука (крім морської) 

БРУТТО 

75 

НЕТТО 

ЗО 

3 напівфабрикатів: 

Тріска 

35 

зо 

або щука (крім морської) 

46 

зо 

або окунь морський 

37 

зо 

3 філе промислового виготовлення: 
Щука (крім морської) 

33 

зо 

або тріска 

32 

зо 

Крупи рисові 

11 


Цибуля ріпчаста 

24 

20/10 1 

Маргарин 

10 

10 

Маса фаршу 

— 

70 

Сухарі пшеничні 

5 

5 

Маса напівфабрикату 

— 

225 

Маса готових помідорів 

— 

200 

Соус № 1.376 

— 

50 

Вихід 

— 

250 


Помідори середніх розмірів із видаленою серцевиною наповнюють фаршем, 
посипають сухарями, збризкують маргарином і запікають 15—20 хв. 

Для приготування фаршу рибне філе без шкіри й кісток подрібнюють на 
м'ясорубці, змішують із припущеним рисом, пасерованою цибулею та дрібно 
нарізаною й обсмаженою серцевиною помідорів, додають сіль, перець і добре 
перемішують. 

Перед подаванням помідори поливають соусом сметанним із томатом. 

СТРАВИ З КОТЛЕТНОЇ МАСИ 

Для приготування котлетної маси використовують рибу, розроблену на філе 
без шкіри й кісток. 

У котлетну масу з нежирної риби для збільшення пухкості можна поклас¬ 
ти подрібнену на м’ясорубці охолоджену варену рибу в кількості 20—30% від 
маси м’якоті сирої риби. 

До котлетної маси можна додати молоки від свіжої риби, але не більш як 
6% від маси нетто, за рахунок зменшення закладки риби. 

Рибні котлети не рекомендується готувати з жирних риб або риб із різким 
специфічним запахом. 

Для приготування котлетної маси можна використовувати рибу спеціально¬ 
го розбирання (напівфабрикат), а також океанічні риби, вказані в таблиці 
№18 “Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових 
виробів із рибної котлетної маси”. 


1-246. КУЛЬКИ РИБНІ 


Судак 

135 

65 

або щука (крім морської) 

163 

65 

або тріска* 2 

89 

65 

3 напівфабрикатів: 

Судак 

90 

65 

або щука (крім морської) 

100 

65 

або тріска 

77 

65 


* Маса пасерованої цибулі. 

Норми закладки вказані на тріску випотрошену й без голови. 


Брутто 

80 


НЕТТО 

65 


або сом (крім океанічного) 

З філе промислового виготовлення 

^^або щука (крім морської) 
або сом (крім океанічного) 

Хліб пшеничний 
Молоко або вода 
цибуля ріпчаста 

Олія 

Яйпя 

Сухарі пшеничні 

Маса напівфабрикату 
Олія або кулінарний жир 
Маса смажених кульок 
Масдо вершкове або маргарин 
Гарнір № 1.344—1.363 

Вихід 


71 

71 

71 

13 

20 

17 

5 

1 /4 ШТ. 

7 


65 

65 

65 

13 

20 

14/7 1 

5 

10 

7 

120 

12 

100 

6 

150 

256 


Філе оиби без шкіри Й кісток подрібнюють на м’ясорубці Р азо “ * 3 Р 0 ™*' 
□рпяіі у Р молоді або воді черствим хлібом, додають пасеровану цибулю, сіль, 
ї перемішують. З одержаної КОТЯЧОЇ маси формують кульки, змочу¬ 
ючу Збитих яйцях, обкачують у сухарях і смажать у жиру. 

Під час подавання кульки поливають маслом вершковим або маргарином. 




1,247. СІЧЕНИКИ РИБНІ 
УКРАЇНСЬКІ 

Судак 

або щука (крім морсько,)) 
або тріска, пікша, с^йда 
або окунь морський 
З напівфабрикатів: 

Судак 

або щука (крім морської) 
або тріска, пікша, сайда 
або окунь морський 
З філе промислового виготовлення: 

Судак 

або щука (крім морської) 

Сало шпик 

Яйця 

Маса рибна 
Фарш: 

Цибуля ріпчаста 
Яйця 
Маргарин 
Сухарі пшеничні 
Часник 

Маса фаршу 


115 

55 

138 

55 

75 

55 

83 

55 

76 

55 

85 

55 

65 

55 

68 

55 

60 

55 

60 

55 

20,8 

20 

/5 ШТ. 

8 

—- 

82 

17 

14/7 

Л /8 ШТ. 

15 

5 

5 

2 

2 

1,3 

1 


25 


„ Маса пасерованої цибулі. . 

Норми закладки вказані на тріску, пікшу, сайду, окунь морський випотроше 
б** ГОЛОВИ. 


Яйця 

Хліб пшеничний (для панірування) 
Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса смажених січеників 
Масло вершкове або маргарин 
Гарнір № 1.344—1.363 

Вихід 


БРУТТО 

1 /4 шт. 
18 


НЕТТО 

10 

18 

133 

12 

110 

8 

150 

268 


товноеті в духовій шафі н ц , ть у жиру и ДОВОДЯТЬ до го- 

Й™ под “ ють по !—2 шт. на порцію, поливають жиром. 

Гарніри, комбіновані. р 


1.248. СІЧЕНИКИ РИБНІ, ФАРШИ¬ 
РОВАНІ МАСЛОМ ВЕРШКОВИМ 

Судак 13б 

або щука (крім морської) і «З д? 

або тріска 8д 

або окунь морський 1 по 

З напівфабрикатів: 65 

Судак 90 

або щука (крім морської) і 0 о 

або тріска 77 "" 

або окунь морський 80 

З філе промислового виготовлення’ ° 

Судак 71 

або щука (крім морської) 71 

або окунь морський 80 ^ 

Хліб пшеничний 1П 

Яйця 1 1Р 

Маса рибна /7^шт. 6 

Масло вершкове оо 

Яйця і 30 ЗО 

Хліб пшеничний (для панірування) ІО™ 7 ол 

Маса напівфабрикату _ „ц 

Олія або кулінарний жир 15 , 

Маса смажених січеників _ 

Масло вершкове або маргарин о а 

Гарнір № 1.328, 1.338, 1.344-1.363 _ 15 ^ 

' - 273- 

черствим хлібом* додають яГшя И с Сг°т, ДРібтОЮТ ^ на м’ясорубці разом із тертим 

^^арж: 


/7 ШТ 

,зо 

14 ШТ. 
20 


65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

10 

6 

80 

30 

10 

20 

138 

15 

115 

8 

150 

273 


1 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без 


голови. 


132 


ПУТЬ масло вершкове. Виробам надають овальної форми, змочують у збитих 
Д йеях двічі обкачують у білій паиіровці й обсмажують у жирі. 

Я Січеники подають із гарніром, поливаючи маслом вершковим або мар- 

гарином. 

Гарніри: комбінований овочевий, смажена картопля або картопляне пюре. 


і 249 СІЧЕНИКИ РИБНІ, ФАРШИРО- 
' ВАНІ цибулею Й ШПИНАТОМ 

Судак . ... 

або щука (крім морської) 

або тріска ^ 1 

або окунь морський 

або сом (крім океанічного) 

З напівфабрикатів: 

Судак 

або щука (крім морської) 
або тріска 

або сом (крім океанічного) 

або окунь морський 

З філе* промислового виготовлення: 

Судак 

або щука (крім морської) 
або сом (крім океанічного) 

ЗЬцб пшеничний 
Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса рибна 
Для фаршу: 

Цибуля зелена 
Шпинат 
Яйця 
Маргарин 

Маса фаршу 
Яйця 

Хліб пшеничний (для панірування) 

Маса напівфабрикату 
Олія або кулінарний жир 
Маса смажених січеників 
Масло вершкове або маргарин 
Гарнір № 1.324, 1.328, 1.338, 1.344—1.363 


БРУТТО 

135 

163 

89 
98 

144 

90 
100 

77 

80 

80 

71 

71 

71 

і 10 
/б шт. 

10 

4 


10 

1 14 
/2 ШТ. 

4 

1 /4 ШТ. 
20 

15 

8 


НЕТТО 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

65 

10 

8 2 

8/4* 

4 

86 

8/5* 

10/5 2 

20 

4 

30 

10 

20 

145 

15 

120 

8 

150 



Рибне філе без шкіри й кісток подрібнюють на м’ясорубці, з’єднують 
пасерованою цибулею, тертим черствим хлібом і ще раз подрібнюють ї 
м’ясорубці. В одержану масу додають яйця, сіль, перець і добре перемішуют: 

Із рибної маси формують кружальця завтовшки 1 см, на середину кожної 
з них кладуть фарш. Виробам надають овальної форми, змочують їх у збиті: 
яйцях, двічі обкачують у білій паніровці й смажать у жиру. 

2 Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 

Маса пасерованих цибулі й шпинату. 


133 


Для приготування фаршу нарізані зелену цибулю й шпинат злегка пасеру¬ 
ють, охолоджують, додають посічені яйця, сіль, перець і перемішують. 

Під час подавання січеники поливають маслом вершковим або маргарином. 

Гарніри: комбінований овочевий, картопля смажена, варена або картопляне 
пюре. 


1.250. ГАЛУШКИ З ХЕКУ 

Хек сріблястий 

Яйця 

Хліб пшеничний 
Молоко 

Цибуля ріпчаста 
Часник 

Маса напівфабрикату 

Для відвару: 

Буряки 

Петрушка (корінь) 

Морква 

Перець чорний горошком 

Лавровий лист 

Вода 

Вихід 


БРУТТО 

934 

8 /4 шт. 
165 
120 
113 
23 


410 

123 

205 

0,04 

0,04 

4100 


НЕТТО 

495 

330 

165 

120 

95 

18 

1190 

328 

82 

164 

0,04 

0,04 

4100 

1000 


Філе риби зі шкірою, без кісток, двічі подрібнюють на м’ясорубці разом із 
часником і хлібом, розмоченим у молоці. Потім додають дрібно нарізану ци¬ 
булю, яйця, сіль, перець і масу добре вимішують. 

Овочі нарізують кусочками, відварюють у воді з додаванням солі й спецій. 
У проціджений киплячий відвар кладуть галушки з рибної маси, сформо- 
Ц&НІ кульками масою 15—18 г, і варять до готовності. 

Подають галушки як гарнір до рибних перших страв та бульйонів. 


СТРАВИ З М’ЯСА И М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

Для приготування других страв м’ясні продукти варять, смажать, тушку- 

* Г П1Кають - Подають м ’ ясні страви із соусом і гарніром, які краще 
всього пасують за смаком цим продуктам. 

1 Г ПП ДЛ й- бІЛЬШ0СТІ с 7 рав ~ 150 г. Маса гарніру може бути змен- 
100 г , аб ° зб^ьшена до 200 г. Крім того, понад установлену норму 

~ гарніру ’ можна додатково подавати свіжі, солоні або мариновані 
^>вочі, квашену капусту, мариновані плоди й ягоди. 

Т^иература других м’ясних страв під час подавання має бути 60—65°С. 
іеред подаванням страви з^ м’яса можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 

. ви ^Р ат солі, спецій, а також зелені для оздоблення страв у рецептурі 
іетп-п^^ 1 ч° ЖНу [ страву сл *д передбачити: солі — 4 г, зелені (цибулі, 
6,0 Р 2 О г ПУ) ~ 4 Г НЄТТ °’ у ра31 потреби — пер Ч ю - 0.05 г і лаврового 

Шол™ Ф І аЄЯКИХ рецептур у чисельнику вказана маса нетто сирого 

родукту, у знаменнику — маса готового продукту. 


ВАРЕНЕ М’ЯСО, СУБПРОДУКТИ 


У вареному вигляді готують яловичину (м'якоть грудної частини, лопаткова й 
підлопаткова частини, крайка від туш І категорії, можна використовувати боковий 
і куски тазостегнової частини), баранину, козлятину, свинину й теляти¬ 

ну (грудна частина й м’якоть лопаткової частини кожного виду м’яса). Крім того, 
для вар іння використовують різні субпродукти (язик, вим’я, мозок тощо). 

** Варять м’ясо великими кусками масою 1,5—2 кг, більші куски проварю¬ 
ються нерівномірно. М’ясо для других страв кладуть у киплячу воду (1 —1,5 л 
на 1 кг м’яса). Після закипання води варіння продовжують на малому вогні. 
За такого способу варіння м’ясо буде соковитим і смачнішим. 

Для покращання смаку й аромату вареного м’яса в бульйон під час 
варіння кладуть корені й ріпчасту цибулю. Сіль і спеції кладуть у бульйон за 
_20 хв до готовності м’яса, лавровий лист — за 5 хв. 

Тривалість варіння м’яса залежить від виду й віку тварини, від частини 
туші й розміру кусків. Готовність вареного м’яса визначають проколюванням 
його кухарською голкою. У зварене м’ясо голка входить легко, і з проколини 
витікає безбарвний сік, у той час як у м’ясо, що не зварилося, голка входить 
важко, а сік, що витікає, має червонуватий колір і зсідається в киплячому 
Бульйоні. Готове, непереварене м’ясо під час нарізування на порції не кри¬ 
шиться й не розділяються на окремі волокнини. 

Після варіння з баранячої й телячої грудної частини відразу видаляють ре¬ 
берні кістки. Готове м’ясо нарізують упоперек волокон по 1—2 куски на порцію 
заливають невеликою кількістю бульйону, доводять до^ кипіння й зберігають д< 
подавання в цьому ж бульйоні при температурі 50—60°С в закритій посудиш. 

Зарені м’ясні продукти подають з різними соусами, для приготування яки? 
використовують бульйон, одержаний при їх варінні. Замість соусу м’яс< 
можна поливати бульйоном (20—25 г на порцію) або жиром. 

На гарнір до варених м’ясопродуктів рекомендується подавати варені аб< 
припущені овочі, картопляне пюре, тушковану капусту, припущений рис ті 
іиттті розсипчасті каші. Додатково до вказаних гарнірів можна подавати свіжі 
мариновані або солоні овочі, квашену капусту. 


1.261. М’ЯСО, ВАРЕНЕ 

ІЗ ЦИБУЛЕЮ ТА СМЕТАНОЮ 

Яловичина (крайка, лопаткова, грудна 

частини) 

або свинина (лопаткова, грудна частини) 

Морква 

Цибуле ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Вівса вареного м’яса 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Сметана 

Маса сметани із цибулею 
Гарн ір № 1.324, 1.344—1.363 


БРУТТО 

НЕТТО 

164 

121 

147 

125 

4 

3 

4 

3 

3 

2 


75 

24 

20/10 1 

10 

10 

50 

50 


Вихід 


60 

150 


285 


Варене м’ясо нарізують по 2—3 кусочки на порцію, кладуть у порційн 
посудину, додають смажену цибулю, сметану й доводять до кипіння. 
Гарніри: комбіновані, варена картопля. 


смаженої цибулі. 


13Й 


ТУШКОВАНЕ М’ЯСО, СУБПРОДУКТИ 

У тушкованому виді приготовляють яловичину (верхній, внутрішній, боковий 
і зов нішні й куски т азос тегнової частини), баранину, козлятину й свинину (до¬ 
даткова і грудна частини кожного виду), а також м’якоть шийної частини сзи- 
ИИИИ^І деякі субпродукти. М’ясо тушкують великими (масою до 2 кг) 
порці йним и й дрібними кусками. Для деяких страв перед смаженням куски 
м’яса шпигують коренями, часником та шпиком. Підготовлене м’ясо посипають 
сіллю, перцем і обсмажують на плиті або в духовій шафі до утворення кірочки 
Обсмажене м’ясо заливають бульйоном або водою так, щоб порційні й 
дрібні куски були повністю покриті, о великі наполовину (60—150 г рідини на 
порцію). Для покращання смаку й аромату м’яса під час тушкування додають 
перець горошком і лавровий лист, іноді — гвоздику, коріандр, майоран тощо 
а також ароматичні корені (петрушку, пастернак, селеру) та ріпчасту цибулю’ 
Прянощі, зелень петрушки й селери додають за 15—20 хв до закінчення 
тушкування. Тушкують м’ясо при слабкому кипінні під кришкою. Великі 
куски м яса в процесі тушкування декілька разів перевертають. 

Гарніри тушкують разом із м’ясом або готують окремо. 

Тушковане м’ясо подають із гарніром і соусом, в якому воно тушкувалось. 
Якщо гарнір приготовлений окремо, його кладуть поруч із м’ясом, яке поли¬ 
вають соусом. 


1.252. БАРАНИНА З ПШОНОМ 

Баранина (грудна, тазостегнова, 
лопаткова частини) 

Пшоно 
Вода 

Цибуля ріпчаста 
Сало шпик 

Маса готової баранини 
Маса пшоняної каші 

Вихід 

Баранину нарізують по 2 кусочки на порцію, варять до напівготовності, 
потім додають сіль, пшоно й доводять до готовності. Наприкінці варіння стра¬ 
ву заправляють подрібненою цибулею, підсмаженою на салі. 

Під час подавання страву можна посипати подрібненою зеленню. 


СМАЖЕНЕ М’ЯСО, СУБПРОДУКТИ 

Д“ смаження використовують яловичину (вирізка, товстий і тонкий краї, 
верхній 1 внутрішній куски тазостегнової частини), баранину, козлятину, свини¬ 
ну, телятину (всі частини туші, крім шийної частини), а також субпродукти. 

ьмажать м ясо крупними (масою 1—2 кг), порційними (масою 40—250 г) і 
Дрібними (масою 10—40 г) кусками. ' 

Крупні куски м’яса мають бути приблизно однакової товщини. 

РВДЙНИМ кускам - залежно від виду виробів, надають певної форми й 
ирівнюють товщину легким відбиванням; порційні куски, нарізані з тазостег¬ 
нової частини яловичини, відбивають і перерізують сухожилля ножем. 

ВП І!° РЩЙШ куски м ’ яса й субпродуктів смажать у натуральному або паніро- 
я ялом у вигляді. 

П о«Й )У ? НІ - К Ї СКІЇ м ’ яса посипають сіллю й перцем, кладуть на сковороду з 
розігрггам жиром так, щоб куски не доторкувались один до одного, 
ТЬ У тво Р ення РУМ яної кірочки. Потім ставлять у духову шафу й 

смажать до готовності, поливаючи соком, який виділився під час смаження. 

с ” ажєння мТяса великим куском (1,5—2,5 год) залежить від виду 
м яса и розмірів куска. Готовність м’яса визначають проколюванням кухарсь¬ 


БРУТТО 

НЕТТО 

112 

80 

50 

50 

160 

160 

20 

17 

10,4 

10 

— 

50 

— 

200 


кою голкою. Поява червоного соку свідчить, що м’ясо не просмажене, а 
Світлого — Про готовність м’яса. 

Непаніровані порційні куски м яса смажать на плиті або в спеціальних апа- 
патюс посипають їх сіллю й перцем, кладуть на сковороду з розігрітим до 150— 
іЯ0°сГжиром, смажать до утворення добре підсмаженої кірочки з обох боків. 

10 М’ясний сік, ЩО виділяється під час смаження, використовують для при¬ 
готування та подавання м'ясних страв. 

Для цього на лист або сковороду зразу після закінчення смаження налива¬ 
нь невелику кількість гарячої води або бульйону й дають закипіти. Одержа¬ 


ти рідину зливають у посудину и уварюють із додаванням підсмажених 
коренів і цибулі, знімаючи зайвий жир. М’ясний сік, у кількості 25 г на 
йорпію використовують для поливання м’яса, смаженого в натуральному вит¬ 
язі Крім того, м’ясо можна поливати соусом або жиром. 

^Паніровані порційні куски м’яса й субпродуктів смажать на плиті 
/л _ 5 хв), а потім ставлять у духову шафу на 4—5 хв. 

* * Деякі продукти (мозок, грудну частину) попередньо варять, посипають 
сіл.та>, перцем, обкачують у борошні, змочують у льєзонц потім обкачують у 
сухарях і смажать у фритюрі при температурі 180— 190°С. Після утворення 
«рочки обсмажені вироби виймають і дають стекти жиру. 

Смажені вироби (за винятком січених), при обкачуванні яких використо¬ 
вують сухарі, під час подавання поливають тільки жиром або подають окреме 
соус чи м’ясний сік. 

•На гарнір до смажених виробів із м’яса подають варену або смажену кар¬ 
топлю, овочі, розсипчасті ка х лі. Додатково до гарніру можна подавати свіжі, 
мариновані або солоні овочі, квашену капусту. 


1.253. М’ЯСО СМАЖЕНЕ, ШПИГО¬ 
ВАНЕ ЧАСНИКОМ І ЦИБУЛЕЮ БРУТТО 


Свинина (тазостегнова частина) 

або баранина (тазостегнова частина) 
Цибуля ріпчаста 
Часник 
Оцет 9% -й 
М’ята перцева суха 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готового шпигованого м’яса 
л тому числі маса м’яса без овочів 
Гарнір № 1.324, 1.325, 1.328, 1.344—1.363 


129 

166 

ЗО 

З 

5 

1 

5 


НЕТТО 

110 

119 

25 

2 

5 

1 

5 

85 

75 

150 


Вихід 


235 


Свинину або баранину (без кісток) шпигують часником і цибулею, кладут: 
У посудину, яка не окислюється, збризкують оцтом, додають лавровий лист 
перець чорний горошком, суху м’яту перцеву й залишають у холодном; 
зяісці на 6—,8 год для маринування. 

Мариноване м’ясо солять, обсмажують і доводять у духовій шафі до готов 
насті, нарізують по 2 —3 кусочки на порцію, поливаючи м’ясним соком. 
Гарніри: комбінований, картопля й овочі варені або картопляне пюре. 


1.254. ПОЛЯДВИЦЯ 

Яловичина (вирізка, товстий і тонкий краї, 
внутрішній кусок тазостегнової частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 
кислота лимонна 
або лимон 

Маса смаженої полядвиці 

І®Ркір № 1.338, 1.344—1.363 


156 

З 

0,02 

5,5 


115 

З 

0,02 

5 

75 

150 


Вихід 


225 


137 


Підготовлену яловичину збризкують розчином лимонної кислоти або нати¬ 
рають лимоном, солять, підсмажують і доводять до готовності в духовій шафі. 
Готове м'ясо нарізують тонкими скибочками (1—2 шт. на порцію). Перед по¬ 
даванням поливають м'ясним соком. 

Гарнір: комбінований або смажена картопля. 


1.255. БАРАНИНА ІЗ ЦИБУЛЕЮ БРУТТО НЕТТО 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 166 119 

Жир тваринний топлений харчовий 10 10 

Цибуля ріпчаста 40 34 

Маса смаженого м'яса — 75 

Маса смаженої цибулі — 25 

Гарнір № 1.324, 1.326, 1.338 — 150 


Вихід — 250 


‘ Баранину нарізують порційними кусками, солять, смажать до готовності. 
Наприкінці смаження додають нарізану кільцями цибулю. 

Подають баранину зі смаженою цибулею, вареною квасолею, смаженою або 
вареною картоплею. 


1.256. СВИНИНА СМАЖЕНА 


Свинина (корейка) 

Яйця 

Молоко 

Борошно пшеничне 

Жир тваринний топлений харчовий 


129 

72 шт. 
20 
10 



110 

20 

20 

10 

10 


Маса смаженого м'яса — 125 

Масло вершкове Ю Ю 

Гарнір № 1.324, 1325, 1.328, 1.344 — 1.363 — _150 

Вихід — 285 


Порційні куски корейки відбивають, солять, перчать, змочують у льєзоні й 
обсмажують з обох боків. Обсмажену свинину згортають у вигляді трубочок. 
Під час подавання поливають маслом вершковим. 

Гарніри: комбінований, картопля й овочі варені або картопляне торе. 


1.257. БИТКИ КИЇВСЬКІ 


Свинина (корейка) 

Ворошно пшеничне 
Яйця 

Маса напівфабрикату 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених битків 
Гарнір № 1.344—1.363 
Масло вершкове або маргарин 


94 80 

і 4 4 

/В шт. 5 

— 85 

10 10 

— 75 

— 150 

5 5 


Вихід 


230 


Корейку нарізують на порційні куски (по 2 шт. на порцію), відбивають, 
їолять, посипають перцем, обкачують у борошні, змочують в яйцях і смажать. 
Під час подавання поливають маслом вершковим або маргарином. 

Гарнір: комбінований. 


1.258- БИТОЧКИ ПО-ВІННИЦЬКИ 

Свинина (корейка) 

Для фаршу: 

Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 

Яйця . 

Гриби білі сушені 

Маса фаршу 
Яйця (для змочування) 

Маса напівфабрикату 
ЗКир тваринний топлений _ харчовий 
Маса смажених биточків 
Масло вершкове або маргарин 
Гарнір № 1.344—1-363 _ 

Вихід 


БРУТТО 

147 


НЕТТО 

125 


1 /5 ШТ. 

4 


Х /7 шт. 


12 
4 
6 
8 , 
4/8 1 
22 
6 

150 

13 

105 

8 

150 


263 


Конейку нарізують порційними кусками (по 1—2 шт. на порцію), відбива¬ 
ють солять, перчать, кладуть фарш і загортають у вигляді биточків (круглої 
форми), змочують в яйцях, смажать основним способом і доводять до готов¬ 
ності в духовій шафі. . , 

Для фаршу пасеровану цибулю з’єднують із посіченими вареними грибами 

(рец. № 1.21), додають сіль, перець. 

Подають биточки з комбінованим гарніром, поливають маслом вершковим 
або маргарином. 


1.26». КОТЛЕТА “МАРГЧКА” 

Свинина (тазостегнова частина) 

Чорнослив 

Масло вершкове 

Яйця 

Сухарі панірувальні 

Маса напівфабрикату 
Олія 

Маса смаженої котлети 
Гарнір № 1.328, 1.340, 1.342 


117 
35 
, 5 

/4 ШТ. 

10 


юо 

53/4(Г 

5 

10 

10 

160 

15 

140 

150 


Вихід 


290 


М’ясо нарізують на порційні куски, відбивають, солять, перчать. З набух 
лоґо чорносливу видаляють кісточки й разом із маслом вершковим загорта 
ють у свинину й надають їм форми котлети, змочують у льєзоні й обсмажу 
ють у значній кількості жиру. - 

Для приготування льєзону (1000 г) яйця (670 г) змішують із молоком ао 
холодною водою (340 г), збивають, проціджують і додають сіль (10 г). 
Гарніри: каші розсипчасті, рис варений, пюре з картоплі. 

Запропоновано кухарями Запорізької області . 


1260. М’ЯСО ХРУСТКЕ 

Свинина (корейка або тазостегнова частина) 
Яйця 

Сир твердий 


147 

/б ШТ. 

16,3 


125 

7 

15 


2 Маса варених грибів. 

У чисельнику вказана маса набухлого чорносливу з кісточкою, у знаменнику 
563 кісточки. 


139 



Кмин БР ™ Н ™ 

Маса напівфабрикату _* 

Жир тваринний топлений харчовий 10 Ю 

Маса смаженого м’яса _ 

, 50 ‘Ц? 

Яйця г /2 шт. 20 

Сир твердий 16,3 15 

лмин 0^д 0 е 

Жир тваринний топлений харчовий б’ 5 * 

Маса готових грінок _ 

Гарнір № 1.344—1.363 __ «25) 

Масло вершкове або маргарин 5 5 


вихід _ 310 


М’ясо нарізують на порційні куски (по 2 шт. на порцію), відбивають со 
лять, перчать змочують у льєзоні, обкачують у тертому сирі з кминоГ і сма¬ 
жать з обох боків до утворення золотистої кірочки 

Батон нарізують скибочками (по 2 шт. на порцію), змочують у льгют 
обкачують у тертому сирі з кмином і смажать з обох бокТв льєзоні, 

м ' я “ ш “ т “ 


1.261. КОТЛЕТИ, ФАРШИРОВАНІ 
ПЕЧІНКОЮ 

Свинина (тазостегнова частіша) 94 

Сало шпик 20 8 

Для фаршу: 

Печінка яловича 42 

або бараняча, або свиняча, або теляча 40 

Цибуля ріпчаста 10 

Жир тваринний топлений харчовий ? 

Яйця і _ 

Маса фаршу * __ 

Яйця і,, ттт „ 

Хліб пшеничний 20 ШТ ' 

Маса напівфабрикату _ 

Жир тваринний топлений харчовий 15 

Маса смажених котлет _ 

Гарнір № 1.344—1.363 _ 

Масло вершкове або маргарин 5 


Вихід 



” 5М5 ї с“Г“ й в1дб “' «— 

ЛетГу Ш в=Г^^ УСКИ свинини зі шпиком кладуть фарш, формують кот¬ 
лову У ЗМ о™І И1 Г'і а “ ОЧУЮТЬ « 8 ЯЙЦЯХ ’ обкач У ють У білій паніровці, 

™ до^готовності Гду°о“,Тш.У *“* С ™ * 

або маргарином! 16 ™ ® Комбінованим ^Рніром, поливаючи маслом вершковим 


2 Маса смаженої печінки. 
Маса пасерованої цибулі. 


•і 262. ЯЛОВИЧИНА, ШПИГОВАНА 
ЧАСНИКОМ І САЛОМ 

Яловичина (верхній, внутрішній, боковий 
і зовнішній куски тазостегнової частини) 
Оцет 9%-й 
Часник 

Сало пшик „ 

ЗКир тваринний топлений харчовий 

Борошно пшеничне 

•Сметана „ 

■ Жир тваринний топлений харчовик 

Маса готового шпигованого м’яса 
Маса соусу 

,' Гарнір № 1.344—1.363 __ 

іі Вихід 


БРУТТО 

170 

12 

З 

15,6 

7 

З 

20 

З 


НЕТТО 

125 

12 

2 

15 

7 

З 

20 

З 

88 

75 

150 

313 


Великі куски м’яса збризкують оцтом і через 1—1,5 год шпигують часником, 
селом, солять і обсмажують у духовій шафі, періодично поливаючи соком і 
жиоом який виділяється під час смаження. Потім м’ясо заливають бульйоном 
або водою й тушкуюті. Наприкінці тушкування додають пасероване борошно, 
розведене бульйоном або водою, сметану, перець і лавровий лист. 

>, Готове м’ясо нарізують по 2—3 кусочки на порцію и поливають соусом, в 

якому воно тушкувалося. 

Гарнір: комбінований. Страву можна готувати без сметани. 


1.283. БИТКИ УКРАЇНСЬКІ 
Свинина (лопаткова, тазостегнова частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Сало пшик 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Часник 

Маса тушкованого м’яса 
Маса тушкованого сала й цибулі 
Хліб пшеничний 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готових грінок 
Гарнір № 1,336 _ 


Вихід 


147 

5 

15,6 

ЗО 

4 

2 


125 

5 

15 

25 

4 

1,5 

85 

ЗО 

30 

5 
25 

150 


290 


М’ясо нарізують широкими плоскими порційними кусками, надають ш 
круглої форми, посипають сіллю, перцем і злегка обсмажують. На дно сотей¬ 
ника кладуть кусочки сала, зверху — битки, на них — а легка підсмажену 
Цибулю, заливають бульйоном і тушкують до готовності. Наприкінці тушку- 
ннння додають розтертий часник. 

Пшеничний хліб з обрізаною скоринкою нарізують на скибки, злегка о 

смажують. 

Перед подаванням битки кладуть разом із цибулею й салом на грінки. 
Гарнір: тушкована картопля. 

1*264. ЗАВИВАНЕЦЬ З ЯЛОВИЧИНИ 
АБО ТЕЛЯТИНИ 

Яловичина (крайка, грудна частина) 136 Ю0 

або телятина (грудна частина) 124 94 



Сало шпик 

Яйця 

Часник 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату: 


БРУТТО НЕТТО 

З 7 ’ 3 7 

/в шт. 15 

1,5 1 

З З 


з яловичини _ 

з телятини _ 

Жир тваринний топлений харчовий 7 

Маса готового завиванця 
Гарнір № 1.324, 1.336, 1.338, 1.339, 

1.344—1.363 


125 

119 

7 

75 

150 



М ясо у вигляді пласта відбивають, солять, посипають перцем, вздовж ук 
ладують нарізане смужками сало, варені яйця, розрізані на чотири частини 
скручують у вигляді рулету, перев’язують шпагатом, обкачують у борошні’ 
обсмажують і тушкують у бульйоні до готовності. Наприкінці тушкування 
додають дрібно посічений часник. 

Готовий завиванець нарізують на порції й поливають бульйоном, що зали- 
шився після тушкування. 

Гарніри: комбінований, варена, тушкована або смажена картопля. 


1.265. ЗАВИВАНЕЦЬ 
ІЗ БАРАНИНИ 

Баранина (грудна частина) 

Часник 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готового завиванця 
Гарнір № 1.328, 1.344—1 .363 

Вихід 


166 

2 


119 
1.5 

120 
7 

75 

150 

225 


Баранячу грудну частину (без кісток) солять, посипають перцем, дрібно 
посіченим часником, скручують у вигляді рулету, перев’язують шпагатом або 
ниткою, обсмажують, заливають бульйоном і тушкують до готовності 1,5—2 год, 
наприкінці тушкування додають лавровий лист. 

Перед подаванням знімають шпагат (нитку), нарізують скибочками (по 2 шт. 
на порцію), гарнірують і поливають бульйоном, що залишився після тушкування, 
іарніри: комбіновані, пюре картопляне. 


1.266. ЗАВИВАНЕЦЬ 

УЖГОРОДСЬКИЙ 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Для фаршу: 

Яйця 

Огірки солоні 
Сало пшик 
Картопля 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 


170 
і, 

/4 шт. 
20 
15,6 
27 


10 


125 

10 

16 

15 

20 

60 

185 

10 
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БРУТТО 


Маса готового завиванця 

Гарнір № 1.324, 1.338, 1.339, 1.343, 
1.344-1.363 _ 


НЕТТО 

125 


150 


Вихід 


275 


Пптшійні куски м’яса відбивають, солять, посипають перцем, кладуть на 
п*ний ї ниІ 1/4 частину вареного яйця, солоні припущені огірки и сало, 
брусочками, а сиру обчищену картоплю - часточками. 

Вишби скручують, перев’язують ниткою, обсмажують і тушкують у буль- 
ЙОНІДОГОТОВНОСТ1. Наприкінці тушкування додають лавровий лист. Перед 
?одм£нням завиванець звільнюють від ниток, поливають бульйоном, що зали- 

^ГарнЦш Я ЗН=5. припущений рис, варена або смажена картопля. 

Завиванець можна також подавати як самостійну страву без гарніру, дода¬ 
ючи свіжі, мариновані або солоні овочі. 


1.267. КРУЧЕНИКИ 

ПРИКАРПАТСЬКІ 

Свинина (лопаткова, шийна частини) 
Для фаршу: 

Гриби білі сушені 
Квасоля 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса тушкованих кручеників 
Для соусу: 

Сметана 

Масло вершкове 
Борошно пшеничне 
Гірчиця столова 
Томатне шоре 
Бульйон 

Маса соусу 

Гарнір № 1.344—1.363 


147 


125 


15 

5 

8 

5 


15/30* 
5/10,5* 
7/3,5 2 
5 
42 
167 
7 

100 


50 

5 

5 

5 

5 

50 


50 

5 

5 

5 

5 

50 

100 

150 


Вихід 


360 


Тонко відбиті куски м’яса посипають сіллю й перцем, кладуть на 
фарш, скручують рулетом, перев’язують ниткою й обсмажують до ншівготов- 
ності, а потім тушкують у гірчично-сметанному соусі. Подають, 

від ниток, із соусом. . ^ 

Для фаршу варені гриби (рец. № 1.21) подрібнюють і обсмажутот р 

із цибулею. Потім додають подрібнену варену квасолю. 

Гарнір: комбінований. . . 

Для соусу борошно злегка пасерують, охолоджують і перемішують і 
лом вершковим, кладуть у киплячу сметану, заправляють сіллю и перц-^ 
Томатне шоре уварюють до половини початкового об’єму й кладуть у запр 
лений сметанний соус, потім додають гірчицю й проціджують. 


2 Маса варених грибів та квасолі. 
' Маса пасерованої цибулі. 
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БРУТТО 


НЕТТО 


1.268. КРУЧЕНИКИ ВОЛИНСЬКІ 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 17 П 

Для фаршу: 125 

Капуста білокачанна свіжа 63 ,л 

Цибуля ріпчаста 20 

Маргарин 4 ^ 

Петрушка (зелень) п Л . 

Маса фаршу 

Борошно пшеничне 5 

Маса напівфабрикату _ 

Жир тваринний топлений харчовий 5 с 

Сало шпик п Л 

25 

Маса готових кручеників _ ^ 


ВНХІД - 140 


х|=-=Д Н-ЕІ-сН 

ГЇЛЖ “іеТ— ~ ™ 

£££»-і*жїз=гдгї 

Готові крученики подають як самостійну страву зі скибочками - 

бульйоном, що утворився під час тушкування. Р У и 

Можна подавати з гарніром комбінованим. 


1.269. КРУЧЕНИКИ, 

ФАРШИРОВАНІ ГРЕЧАНОЮ 
КАШЕЮ Й ГРИБАМИ 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Для фаршу: 170 125 

Крупи гречані 12 19 / 99 і 

Гриби білі сушені . 12 4 ^о 2 

Яйця і, 4 4/8^ 

Цибуля ріпчаста ®з 

Жир тваринний топлений харчовий 3 о 

Маса фаршу __ ~ 

Маса напівфабрикату _ 

Жир тваринний топлений харчовий 7 7 

Маса тушкованих кручеників _ 10 с 

Для соусу: 

Відвар грибний 

Сметана Ті 50 

Борошно пшеничне о 

Цибуля ріпчаста 1п „ 

Морква 8 

- 15 12 


2 Маса гречаної каші. 

3 Маса варених грибів. 
Маса пасерованої цибулі. 
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Петрушка (корінь) 

ЗКир тваринний топлений харчовий 
Маса соусу 


БРУТТО 

8 

З 


НЕТТО 

б 

З 

75 


Вихід 


200 


1 .) 

Ь 

-А 


М’ясо нарізують на порційні куски, відбивають, солять, перчать, кладуть на 
«ях фарш, загортають, перев’язують ниткою й обсмажують. Потім вироби 
звільнюють від ниток, заливають грибним відваром і тушкують, додавши 
«сцені й цибулю. 

На бульйоні, одержаному під час тушкування, готують соус, додаючи сме- 


Пля Фаршу сушені гриби варять (рец. № 1.21) і Дрібно шаткують. Гречану 
розсипчасту кашу змішують із грибами та пасерованою цибулею, додають 
варені посічеш яйця, сіль, перець і все перемішують. 

Подають крученики як самостійну страву, поливаючи соусом. 

Можна подавати з комбінованим овочевим гарніром. 


5 




1.270. ВЕРТУНИ ПЕРЕЯСЛАВСЬКІ 

Яловичина (товстий і тонкий краї, верхній 
і внутрішній куски тазостегнової частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Соус № 1.376 

Маса готових вертунів 
Гарнір № 1.328, 1.336, 1.338, 1.339 


170 

7 


125 

7 

75 

75 

150 


1 -її 


. ( 


Вихід 


300 


М’ясо нарізують плоскими порційними кусками, відбивають, солять, поси¬ 
пають перцем, загортають у вигляді трубочок і обсмажують у духовій шафі. 
Обсмажені вертуни заливають соусом сметанним із томатом і доводять де 


Подають вертуни із соусом. 

Гарніри: картопля смажена, тушкована або картопляне пюре. 


1.271. ШПУНДРА 
Свинина (грудна частина) 

Борошно пшеничне 

*'. Жир тваринний топлений харчовий 
Цибуля ріпчаста 
Буряки 

Квас буряковий № 1.97 
Маса тушкованого м’яса 
Маса тушкованих буряків 


173 

4 

10 

48 

204 

40 


147 

4 

10 

40 

163 

40 

100 

150 


Вихід 


250 


Свинячу грудну частину нарізують по 2 • кусочки на порцію, паяірують 
боропгні, обсмажують разом із цибулею на жиру, розкладують у горщичкг 
Перемішують із нарізаними соломкою буряками, заливають буряковим квасом 
солять і тушкують до готовності. 

Подають пшундру в горщичках. 
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1.272. ЯЛОВИЧИНА, 

. ТУШКОВАНА В СМЕТАНІ БРУТТО 

Яловичина (верхній, внутрішній, зовнішній, 
іоковий куски тазостегнової частини) 170 

Дибу ля ріпчаста 12 

Морква 11 

Іетрушка (корінь) 8 

або селера (корінь) 9 

Кир тваринний топлений харчовий 7 

Зметана 40 

Маса тушкованого м’яса — 


Маса соусу, одержаного під час тушкування — 

арнір N° 1.338, 1.339, 1.344—1.363 — 


НЕТТО . 


125 

10 

9 

6 

6 

7 

40 

75 

75 

150 


Вихід — 300 

Обсмажені великі куски м’яса солять, тушкують із додаванням цибулі й 
*оренів. Наприкінці тушкування додають перець, лавровий лист і сметану. На 
зідині, одержаній під час тушкування, готують соус, додають протерті овочі й 
доводять до кипіння. 

Готове м’ясо нарізують по 1—2 куски на порцію, поливають соусом, о дер- 
каним під час тушкування. 

Гарніри: смажена картопля або комбіновані. 


1.273. ВЕРЕЩАКА (СВИНИНА, 

ТУШКОВАНА З БУРЯКОВИМ 
КВАСОМ) 

Ів инин а (лопаткова, грудна частини) 147 125 

Зало шпик 6,3 6 

Дибуля ріпчаста 30 25 

•Свас буряковий № 1.97 75 75 

Маса тушкованого м’яса — 85 

Маса соусу, що утворився під час 
тушкування — 35 

"арнір № 1.328, 1.344—1.363 — 150 


Вихід — 270 

% 

Свинину нарізують но порційні куски, солять, обсмажують на салі разом 
з цибулею, заливають буряковим квасом і тушкують до готовності. На- 
ірикінці тушкування додають перець. 

Перед подаванням поливають соусом, що утворився під час тушкування. 
Гарніри: комбінований або картопляне пюре. 


1.274. М’ЯСО В ГОРЩИЧКАХ 

"винина (тазостегнова частина) 129 110 

або яловичина (верхній, внутрішній, 
боковий і зовнішній куски тазостегнової 
частини) 149 119 

Маргарин 9 9 

Маса смаженого м’яса — 75 

"■риби білі сушені 12,5 12,5 

Маса варених грибів — 25 

Дибуля ріпчаста 24 20 

Даргарин 9 9 


Картопля 
Сметана 
Сир твердий 

Вихід 


БРУТТО 

137 

ЗО 

33 


НЕТТО 

103/100 1 

зо 

зо 


250 


М’ясо нарізують кусочками по 10—15 г, солять і смажать до готовності. 
Підготовлені сушені гриби варять (рец. № 1.21), а потім обсмажують разом з 
нарізаною півкільцями цибулею. Обчищену картоплю нарізують часточками й 
відварюють до напівготовності. 

У горщичок складають шарами підготовлене м’ясо, картоплю, гриби із ци¬ 
булею, заливають сметаною, посипають тертим сиром. Горщички накривають 
кришками й ставлять у духову шафу на 10—12 хв. 

Подають страву в горщичках. 

Запропоновано кухарями Донецької області. 


1.275. СВИНИНА, ТУШКОВАНА 

З КАПУСТОЮ Й КАРТОПЛЕЮ 

Свинина (лопаткова, шийна й грудна 


частини) ^ 

Жир тваринний топлений харчовий 12 

Цибуля ріпчаста 40 

Капуста білокачанна свіжа 159 

Томатне пюре 15 

Кмин 1 

Картопля 137 

Маса тушкованого м’яса — 

Маса готових овочів — 


110 

12 

34 

127 

15 

1 

103 

75 

200 


Вихід 


275 


Нарізане кубиками м’ясо солять і обсмажують, наприкінці смаження дода¬ 
ють цибулю. 

До м’яса додають нашатковану капусту, пасероване томатне пюре, бульйон 
або воду й тушкують до напівготовності. Потім додають нарізану кубиками 
обсмажену картоплю, кмин і доводять до готовності. 

Подають страву разом з овочами. 


1.276. СВИНИНА, ТУШКОВАНА 

З КАПУСТОЮ І ЯБЛУКАМИ 

Свинина (лопаткова, шийна й грудна 
частини) 

Жир тваринний топлений харчовий 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Капуста білокачанна свіжа 
Яблука 

Петрушка (зелень) 

Маса тушкованого м’яса 

Маса тушкованої капусти з яблуками 


Вихід 


147 

7 

24 

3 

250 

34 

4 


125 

7 

20 

З 

200 

ЗО 

з 

85 

200 


285 


Маса вареної обчищеної картоплі. 



М’ясо нарізують на порційні куски (по 1—2 шт. на порцію), посипають 
сіллю й перцем, обсмажують. Нашатковану свіжу капусту злегка перетирають 
із сіллю. Яблука без насіннєвих гнізд нарізують часточками. У посудину кла¬ 
дуть шарами капусту, свинину, дрібно нарізану пасеровану цибулю, яблука, 
додають воду (60 г на порцію) і тушкують до готовності. 

Подають свинину з тушкованими капустою і яблуками, прикрашають зе¬ 
ленню. 

1.277. М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 

З КАРТОПЛЕЮ ТА СТРУЧКОВОЮ 


КВАСОЛЕЮ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Баранина (лопаткова частина) 

150 

107 

або свинина (лопаткова, шийна частини) 

129 

110 

Жир тваринний топлений харчовий 

12 

12 

Томатне пюре 

15 

15 

Картопля 

213 

160 

Цибуля ріпчаста 

24 

20/10 1 

Квасоля стручкова свіжа 

111 

100 

або консервована 

167 

100 

Маса тушкованого м'яса 

— 

75 

Маса готових овочів 

— 

250 

Вихід 

_ 

325 


Нарізане кубиками м'ясо солять, обсмажують, додають томатне пюре, пасе¬ 
ровану цибулю, заливають бульйоном або водою й тушкують до налівготов- 
ності. Потім додають стручкову квасолю, обсмажену картоплю, нарізану куби¬ 
ками, сіль, перець і доводять до готовності. Консервовану квасолю додають 
наприкінці тушкування. 

Подають по 2—3 кусочки м’яса на порцію разом з овочами. 


1.278. ПЕЧЕНЯ КИЇВСЬКА 

Яловичина (боковий, зовнішній куски 

тазостегнової частини) 162 119 

Картопля 200 150 

Гриби білі сушені 7 7/14 2 

Цибуля ріпчаста 35 29 

Томатне пюре 15 15 

Жир тваринний топлений харчовий 20 20 

Сметана 50 50 

Петрушка (зелень) 4 З 

Маса тушкованого м’яса — 75 

Мас а готових овочів із грибами — 250 

Вихід — 325 


Картоплю, нарізану часточками, а дрібну — цілою обсмажують, кладуть у 
горщичок, зверху на картоплю кладуть нарізане скибочками смажене до 
напівготовності м’ясо, додають варені дрібно нарізані гриби (рец. № 1.21), ци¬ 
булю, пасеровану з томатним пюре, посічену зелень, сіль, перець, сметану, 
грибний відвар, закривають кришкою й тушкують до готовності. 

Подають печеню в горщичку. 

2 Маса пасерованої цибулі. 

Маса варених грибів. 
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1.279. ПЕЧЕНЯ 

ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Яловичина (лопаткова, грудна частини) 

або свинина (лопаткова, шийна й грудна 

частини) 
або кури 
або індики 
або качки 
або гуси 

ЗКир тваринний топлений харчовий 

Томатне шоре 

Картопля 

• Гриби білі сушені 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Часник 

Маса тушкованого м яса або птиці 
Маса тушкованих овочів із грибами 


Вихід 




БРУТТО 

НЕТТО 

162 

119 

129 

110 

167 

109 

142 

103 

188 

115 

191 

125 

15 

15 

15 

15 

239 

180 

7/14 1 

7 

18 

15 

25 

20 

2 

1,5 


75 

— 

200 


275 


Яловичину, свинину або птицю нарізують по 2—3 кусочки на порцію, со¬ 
лять та обсмажують, наприкінці додають томатне пюре. Заливають гарячою 
водою й тушкують до напівготовності, додають варені дрібно нарізані гриби 
(рец. № 1.21). . 

= Картоплю, нарізану великими кубиками, солять і обсмажують. Моркву, 
нарізану середніми кубиками, смажать окремо майже до готовності. М ясо 
разом із картоплею, грибами, морквою, сирою дрібно нарізаною цибулею, за¬ 
ливають грибним бульйоном і тушкують. Наприкінці тушкування печеню з 
яловичини або свинини заправляють перцем, лавровим листом і розтертим 
часником. Печеню з птиці готують без спецій і часнику. 

Подають по 2—3 кусочки м’яса або птиці на порцію разом із овочами. 


1.280. М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 
З ОВОЧАМИ 

Баранина (лопаткова, шийна частини) 
або свинина (лопаткова, шийна, грудна 

частини) 

Жир тваринний топлений харчовий 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Картопля 
Баклажани свіжі 
Перець солодкий 
Помідори свіжі 
Квасоля 

Маса тушкованого м’яса 

Маса гото вих овочів і з бульйоном 

Вихід 


150 

129 

12 

9 

15 

80 

60 

29 

29 

20,2 


107 

110 

12 

7 

13 

60 

57 

22 

25 

20 

75 

175 

250 


М’ясо нарізують кубиками по 2—4 кусочки на порцію, солять, моркву й 
ВДбулю нарізують часточками й обсмажують все разом. 


Маса 


варених грибів. 


149 


Баклажани нарізують часточками, солять, залишають на 10—15 хв, щоб 
виділився сік і промивають. 

Картоплю нарізують часточками, солять, обсмажують, додають м’ясо, обсма¬ 
жене з морквою та цибулею, підготовлені баклажани, солодкий перець, зали¬ 
вають бульйоном або водою й тушкують до готовності. Перед закінченням 
тушкування кладуть помідори, нарізані скибочками, і варену квасолю. 

Подають по 2—4 кусочки м’яса разом з овочами й бульйоном, що зали- 
шився після тушкування. 


1.281. ЯЛОВИЧИНА. ТУШКОВАНА 

3 БАКЛАЖАНАМИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яловичина (лопаткова частина, грудинка, 

крайка) 

162 

119 

Жир тваринний топлений харчовий 

15 

15 

Цибуля ріпчаста 

15 

13 

Помідори свіжі 

40 

34 

Баклажани свіжі 

200 

170 

Борошно пшеничне 

4 

4 

Часник 

2 

1,! 

Бульйон або вода 

60 

60 

Маса готових овочів і соусу 

— 

175 



Нарізане кубиками м’ясо солять, обсмажують, додаючи цибулю й помідори, 
заливають бульйоном або водою й тушкують до налівготовності. 

Баклажани нарізують кубиками, солять, залишають на 10—15 хв, щоб 
виділився сік, промивають, обсушують, обкачують у борошні й обсмажують. 
Напівготове м'ясо з овочами з’єднують із баклажанами й тушкують до готов¬ 
ності, наприкінці тушкування додають подрібнений часник і спеції. 

Подають по 2—3 кусочки м’яса на порцію разом з овочами й соусом. 


1.282. ЯЛОВИЧИНА, ШПИГОВАНА 
ЧАСНИКОМ ї ШПИКОМ 

Яловичина (верхній, внутрішній, боковий і 
зовнішній куски тазостегнової частини) 
Оцет 9%-й 
Часник 
Сало шпик 

Жир тваринний топлений харчовий 

Борошно пшеничне 

Сметана 

Маса готового шпигованого м’яса 

Маса м’яса без шпику й часнику 
Маса соусу 
Гарнір ■№ 1.344 —1.363 

Вижд 


170 

12 

2,6 

16 

7 

З 

20 


125 

12 

2 

15 

7 

З 

20 

88 

75 

75 

150 

313 


Великі куски м’яса збризкують оцтом, маринують 1 —1,5 год, шпигують 
нарізаним скибочками часником і нарізаним брусочками шпиком, посипають 
перцем, сіллю та обсмажують у духовій шафі, періодично поливаючи жиром 
і соком, що виділяються під час смаження. Після цього м’ясо заливають на 
половину об ему водою (70 г на порцію) і тушкують до готовності. Наприкінці 


150 



9 

тушкування додають пасероване без жиру борошно, розведене бульйоном або 

водою, сметану, перець і лавровий лист. 

Готове м’ясо нарізують по 2—3 кусочки на порцію, поливають соусом, в 
якому воно тушкувалося, і гарнірують. 

Гарніри: комбіновані. 

1.283. ЯЛОВИЧИНА ПОЛОНИНСЬКА БРУТТО НЕТТО 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 

тазостегнової частини) . 

Борошно пшеничне 4 4 

Маса напівфабрикату ^ А “ 

ЗКир тваринний топлений харчовий 7 < 

Цибуля ріпчаста 

;Помідори СВІЖІ т 

Перець солодкий 00 " 

Маса тушкованого м’яса — Д" 

' Маса тушкованих овочів та соусу — 1^ 

Гарнір № 1.32В, 1.343_ — __ 


Вихід 


НЕТТО 

119 

4 

123 

7 

ЗО 

34 

26 

75 

100 

150 

325 


М’ясо нарізують порційними кусками, відбивають, солять, посипають пер¬ 
цем, обкачують у борошні й обсмажують. Додають цибулю, нарізану кільця¬ 
ми, бульйон або воду й тушкують до налівготовності. Потім додають нарізані 
скибочками помідори, перець солодкий, нарізаний соломкою, і тушкують до 

.ГОТОВНОСТІ. 

Подають м’ясо по 2—3 кусочки на порцію разом з овочами. 

Гарніри: картопляне пюре або рис припущений. 

1.284. ЯЛОВИЧИНА, ТУШКОВАНА 
З ГАРБУЗОМ ТА КРУПАМИ 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова 

частини, крайка, грудна частина) 162 119 

Гарбуз 150 105 

Цибуля ріпчаста 20 17 

Жир тваринний топлений харчовий 20 20 

Крупи гречані 24 24 

або крупи рисові 18 18 

або пшоно 20 20 

Вода: 

для гречаних крупів і шпон а 36 36 

для рисових крупів 38 38 

Помідори свіжі 51 43 

або томатне пюре 15 15 

Маса тушкованого м’яса — 75 

Ма са тушкованих овочів та каші — 175 _ 

250 


Вихід 


М’ясо нарізують кусочками по 2—4 шт. на порцію, солять, обсмажують і 
тушкують до налівготовності. Обчищений гарбуз нарізують кусочками, обсма¬ 
жують, нарізану цибулю пасерують. М’ясо та овочі змішують із крупами, зва¬ 
реними у воді до налівготовності (води має бути стільки, скільки потрібно 
^ ля . Р°зсипчастої каші), додають сіль, перець, зверху викладують помідори, 
різані скибочками, і тушкують до готовності. 


Якщо немає помідорів, то додають пасероване томатне пюре. 

Подають по 2—4 кусочки м’яса на порцію разом із тушкованими овочами 
й кашею. 

1.285. БАРАНИНА, ТУШКОВАНА 
З ГРИБАМИ 

Баранина (грудна й шийна частини) 

Жир тваринний топлений харчовий 
Томатне пюре 
Цибуля ріпчаста 
Гриби білі сушені 
Борошно пшеничне 
Часник 

Маса тушкованого м’яса 

Маса соусу з грибами 
Гарнір № 1.344—1.363 

Вихід 

Для приготування страви беруть розпиляві м’ясо-кісткові кусочки барани¬ 
ни масою 20—ЗО г, солять і обсмажують, додаючи наприкінці смаження то¬ 
матне пюре. Потім додають пасеровану цибулю, варені шатковані гриби 
(рец. № 1.21), бульйон або воду й тушкують до готовності. За 10—15 хв до 
кінця тушкування додають пасероване борошно, розведене охолодженим 
бульйоном, перець і лавровий лист. 

Готову баранину заправляють подрібненим часником. Подають із соусом, в 
якому тушкувалось м’ясо. 

Гарнір: комбінований. 

1.286. СВИНИНА “НОВИНКА” 

Свинина (тазостегнова частина) 

Борошно пшеничне 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого м’яса 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Томатне пюре 
Соус № 1.371 

Борошняна соломка 
Гарнір № 1.344—1.363 _ 

Вихід 

Для борошняної соломки: 

Борошно пшеничне 
Борошно на підпилення 

У чисельнику вказана маса напівфабрикату рагу з баранини без кісток, у знамен- 
НИК / — маса напівфабрикату з кістками. 
а Маса пасерованої цибулі. 

4 Маса варених грибів. 

У чисельнику вказана маса тушкованої баранини без кісток, у знаменнику — маса 
тушкованої баранини з кістками. 



БРУТТО 

НЕТТО 

120 

86 і 

86 + 20 

10 

10 

12 

12 о 

24 

20 / 10 ; 

4 

4/8 3 

2 

2 

1 

0,8 
60 1 


60 + 19 

— 

50 

— 

150 


260 


152 


г 


Яйця 

Сода харчова 
Оцет 9%-й 
Сіль 

Маса соломки 

Олія та жир тваринний топлений 


БРУТТО 

5 1 /2 шт. 

11 

7 

15 


V а пттпи ггтт 




НЕТТО 

220 

11 

7 

15 

900 

378 

1000 


Свинину нарізують на порційні куски (1 кусок на порцію), злегка відбива¬ 
ють солять, посипають перцем, обкачують у борошні й обсмажують з обох 
боків. Цибулю нарізують півкільцями й пасерують разом із томатним пюре. 
Обсмажене м'ясо, пасеровану з томатом цибулю укладують у порційні баран¬ 
чики заливають соусом томатним із грибами й тушкують 20—ЗО хв. 

Для приготування борошняної соломки до борошна додають соду питну, 
погашену оцтом, яйця, сіль і замішують круте тісто, яке видержують 20—30 хв 
для набухання клейковини. Куски готового тіста кладуть на стіл, посипалий 
борошном, і тонко розкачують (завтовшки 1—1,5 мм). Пересипані борошном 
шари тіста складають один на одний, нарізують їх на смужки завширшки 
85 _45 мм, які в свою чергу ріжуть упоперек соломкою. Готову соломку сма¬ 

жать у жиру. 

Перед подаванням страву посипають борошняною соломкою, гарнір 
комбінований подають окремо. 


1.287. ДУШЕНИНА “ПОСШЛЬНА” 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 

тазостегнової частини) 170 125 

або баранина (лопаткова й тазостегнова 

частини) 175 125 

Борошно пшеничне 6 6 

Жир тваринний топлений харчовий • 7 7 

Картопля 280 210 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Селера (корінь) 29 20 

Перець запашний 0,01 0,01 

Часник 1,3 1 

Маса тушкованого м’яса — 75 

Маса готови х овочів — 200 

Вихід — 275 


Яловичину або баранину нарізують тонкими порційними кусками (1 кусок 
н ? П0 РДІю), відбивають, солять, посипають перцем, обкачують у борошні й 
оосмажують до рум’яної кірочки. Сиру картоплю нарізують кружальцями й 
™ремицуїд ТЬ із нарізаними цибулею та селерою. 

^ ясо й картоплю з овочами кладуть у посудину шарами, заливають бульйоном 
водою й тушкують. Наприкінці тушкування в страву додають розтертий часник. 
.^^Нодають душенину разом з овочами й бульйоном, що залишився після 



1-288. ДУШЕНИНА МАРИНОВАНА, 
ШПИГОВАНА САЛОМ 

Яловичина (верхній, внутрішній, боковий 
£г®Шщній К У СКИ тазостегнової частини) 
шпик 


163 

26 


120 

25 


і к* 



Морква 

БРУТТО 

10 

НЕТТО 

8 

Петрушка (корінь) 

5 

4 

Селера (корінь) 

6 

4 

Оцет 9%-й 

26 

25 

Вода 

21 

21 

Жир тваринний топлений харчовий 

7 

7 

Маса тушкованого м’яса 

— 

90 

Соус № 1.371 

— 

75 

Гарнір № 1.324, 1.328, 1.344—1.363 


150 


Вихід 

Корені моркви, петрушки та селери відварюють. Наприкінці варіння дода¬ 
ють сіль, оцет, відвар охолоджують. 

Яловичину великим куском кладуть в охолоджений відвар і залишають 
на 24 год для маринування. Мариновану яловичину шпигують салом, посипа¬ 
ють перцем і обсмажують. М’ясо заливають соусом томатним із грибами й 
тушкують до готовності. 

Готову душенину нарізують на порції й подають із комбінованим гарніром, 
вареною картоплею або картопляним пюре й соусом. 


1.289. ДУШЕНИНА З ОВОЧАМИ 
ТА ГАЛУШКАМИ 

Яловичина (лопаткова, грудна частини, 

крайка) 162 119 

або свинина (шийна, лопаткова і грудна 

частини) 129 110 

Жир тваринний топлений харчовий 7 7 

Морква 25 20 

Петрушка (корінь) 13 10 

Перець червоний 0,01 0,01 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Жир тваринний топлений харчовий З З 

Картопля 133 100 

Перець солодкий 31 23 

Помідори свіжі 51 43 

Часник 1,3 1 

Кмин 0,5 0,5 

Маса тушкованого м'яса — 75 

Маса тушкованих овочів — 200 

Галушки № 1.453 -- 50 

Вихід — 325 


315 


М’ясо нарізують на порційні куски (1—2 шт на порцію), солять, посипають 
перцем і обсмажують разом із морквою та петрушкою, нарізаними дрібними 
кубиками, заливають бульйоном або водою й тушкують до напівготовності. 

Картоплю нарізують середніми кубиками, помідори — скибочками, перець 
солодкий — соломкою, а цибулю дрібно нарізують і пасерують. 

Потім овочі додають до напівтушкованого м’яса й разом тушкують до 
готовності. Наприкінці тушкування додають варені галушки. Заправляють 
страву кмином, дрібно посіченим часником. 

Подають душенину разом із галушками, овочами й бульйоном, що зали¬ 
шився після тушкування. 


1,290 з В домїшньою ЛОКШИНОЮ БРУТТО НЕТТО 

Свинина (шийна, лопаткова, грудна, по 

тазостегнова частини) „ 1? 

ЯСир тваринний топлений харчовий іг ^ 

Цибуля ріпчаста ) __ 75 

Маса тушкованого м яса _ 

Маса бульйону із цибулею __ 60 

Локшина домашня № 1-450 __ 150 

Маса готової локшини ________ 

-—-—:—- - 300 

Вихід 

М’ясо нарізують порційними кусками (по 2—3 шт. на порцію), солять і 
обсмажують разом із нарізаною ріпчастою цибулею, заливають бульйоном або 

до напівготовності й додають до м’яса за 10-15 хв до 
оакінченнГтушкування, злегка перемішують і тушкують на слабкому вогні до 
готовності. Наприкінці тушкування додають перець та лавровий лист. 
Подають свинину з локшиною й бульйоном та цибулею. 


НЕТТО 

110 

12 

80 

75 

75 

60 

150 

300 



ч. 

г- 


1.291. М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 
З ШПОНОМ 

Баранина (шийна, лопаткова частини) 

або свинина (шийна, лопаткова, грудна 

частини) 

Жир тваринний топлений харчовий 

Томатне пюре 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Пшоно 

Маса тушкованого м’яса 

Маса готової каші з ово чами _ 

Вихід 


150 

129 

10 

15 

18 

19 

70 


107 

110 

10 

15 

15 

15 

70 

75 

200 

275 


М’ясо нарізують по 2—4 кусочки на порцію масою 30—40 г, солять і об- 
смажують, наприкінці додають томатне пюре. Обсмажене м ясо разом _ 
рованою цибулею й морквою, нарізаними дрібними кубиками, залив 
бульйоном • або водою, доводять до кипіння й всипають підготовлене пшоно 
перець, закривають кришкою, поміщають на лист із водою й ставлять у ду¬ 
хову шафу на 25—40 хв. 

Подають, рівномірно поділяючи на порції, м’ясо з готовою кашею и овочами. 


1.292. ПЕЧЕНЯ З ХРІНОМ 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Для фаршу: 

Арів (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Соус № 1.381 


227 


167 

24 

26/13 1 

5 

5 


1 Мас 


а пасерованої цибулі. 


155 


БРУТТО НЕТТО 

Маса фаршу — 42 

Маса напівфабрикату — 209 

Олія 10 10 


Сметана 

Бульйон 

Маса тушкованої яловичини 

Соус № і.38і 
Гарнір № 1.344—1.363 


25 25 

40 40 

— 125 

— 100 

— 150 


Вихід 


375 


Порційні куски м’яса відбивають, солять і перчать. На середину куска кла¬ 
дуть фарш, формують напівфабрикат у вигляді ковбаски, перев’язуючи її ниткою, 
обсмажують і тушкують до готовності в бульйоні з додаванням сметани. 

Для фаршу обчищені й натерті корені хріну та нарізану цибулю пасерують 
на олії й змішують із буряковим соусом. 

Із готових ковбасок знімають нитки, укладають ковбаски в баранчик, зали¬ 
вають соусом буряковим і тушкують 7—10 хв. 

Подають у баранчику, гарнір комбінований подають окремо. 


1.293. БАРАНИНА 

ШМСРИМСЬКИ 


Баранина (шийна, грудна частини) 

Жир тваринний топлений харчовий 

Соус № 1.370 

Картопля 

Чорнослив 


144 

5 

106 

10 


юз 1 

103+26 
5 
75 
80 
10 


Сметана 10 10 

2 

Маса готового м’яса — 64 

64+26 

Маса картоплі із соусом та чорносливом — 140 

Часник 6,4 6 

Петрушка (зелень) 4 З 


Вихід 


240 


Баранину нарізують на кусочки масою 15—20 г, солять і обсмажують. У 
глиняний горщичок кладуть картоплю, нарізану кубиками, обсмажену до 
напівготовності баранину, заливають соусом томатним і доводять до кипіння. 
Потім додають підготовлений чорнослив і сметану, закривають кришкою й 
тушкують протягом 15—20 хв до готовності. 

Подають у горщичках, зверху посипають дрібно нарізаним часником, зеленню. 


1.294. ГОЛУБЦІ З КУКУРУДЗЯНИМИ 
КРУПАМИ Й М’ЯСОМ 

Капуста квашена (пелюстки) 171 120 

Для фаршу: 

Яловичина (котлетне м’ясо) 110 81 

У чисельнику вказана маса напівфабрикату баранини без кісток, у знаменнику — 
мас| напівфабрикату з кістками. 

У чисельнику вказана маса тушкованої баранини без кісток, у знаменнику — маса 
тушкованої баранини з кістками. 
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15 

15 

крупи кукурудзяні 

15 

15 

Маргарин 

зо 

25 

Цибуля ріпчаста 


264 

Маса напівфабрикату 

Для шкварок із цибулею 

15.6 

15 

Сало шпик (для шкварок) 

6 

5 

Цибуля ріпчаста 

Млся шкваоок із цибулею 


15 

250 


Вихід 


1,295 кусочками СВИНИНИ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Свинина (котлетне м’ясо) 

Морква 
Сало шпик 
Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса припущених голубців 

Соус № 1.375 _ , 

Вихід 


190 


152/140 1 


82 

18 

14,6 


70 

14 

14 

95 

235 

200 

75 


275 


Головки канрсви клад^ь У = рГрі—“Гз»™ 

л“о“Твдсга модуть "фарш і загорать, надаклш виробу 

ВД ХГф"Ду Ф °»”ину нарізують кусочками завдовжки 4-5 ом, моркву й 

СаЛ Нашвф У абрик”ти викладують у сотейник, д ^“ ть В Ь ° Д ^ ^ в Ж^ аЮТЬ ' 
Потім голубці заливають сметанним соусом і тушкують д 
Подають голубці із соусом, в якому вони тушкувались. 


120/110 і 


1.296. ГОЛУБЦІ УКРАЇНСЬКІ 120/110 1 

Капуста білокачанна свіжа 1 

Для фаршу: 0 81 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

1 У чисельнику вказана маса сирої капусти нетто, у знаменнику— маса варєн 
напівготовності капусти. 


>ухш рисові 
або пшоно 
або крупи перлові 
або крупи пшеничні 
ибуля ріпчаста 
їло шпик 

Маса пасерованої цибулі зі шпиком 
ерець чорний мелений 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса готових голубців 
зус № 1.376 

асник _ 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

9 

25 ; 

10 

25 

8 

25 

10 

25 і 

12 

10 

5,2 

5 


8 

0,01 

0,01 


1,9 


100 

210 

200 

75 

1,5 


275 


Головки білокачанної капусти кладуть у гарячу воду, заздалегідь впрі¬ 
вши качани, варять, періодично знімаючи з них верхні зварені пелюстки, 
говщену частину обшпарених пелюстків злегка відбивають. 

На підготовлену пелюстку капусти кладуть фарш і загортають його, надаю- 
і виробу циліндричної форми. Напівфабрикати кладуть у сотейник, додають 
гльйон, припускають, заливають соусом сметанним із томатом, тушкують 
зотягом 10—15 хв і заправляють товченим часником. 

Для фаршу: подрібнене на м’ясорубці м’ясо з’єднують із розсипчастою 
ішею, додають пасеровану зі шпиком ріпчасту цибулю, сіль, перець і все 
зремішують. 

Подають по 2 шт. на порцію із соусом, в якому вони тушкувалися. 


.297. ПІДЖАРКА ЧУМАЦЬКА 
[егені 

[ечінка яловича 
або свиняча 
Іерце 

Кир тваринний топлений харчовий 
Цибуля ріпчаста 

'арнір № 1.340 _ 

Вихід 


50 

61 

58 

68 

15 

50 


46/30^ 

51/35* 

51/35* 

58/35* 

15 

42 

150 

275 


Варені серце, легені, печінку нарізують брусочками або скибочками, солять 
злегка обсмажують- Окремо обсмажують дрібно нарізану цибулю, додають п 
а субпродуктів, заливають бульйоном або водою й тушкують. Наприкінці 
ушкування додають лавровий лист і перець. 

Подають піджарку разом із бульйоном, що залишився після тушкування. 

Гарнір: пшоняна або пшенична каша. 


1.298. ПЕЧІНКА, ШПИГОВАНА 
САЛОМ 

Іечінка яловича 

або свиняча, або бараняча, або теляча 
Зало шпик 


120 

114 

10,4 


100 

100 

10 


1 Маса нетто готової каші. 

2 Маса готових субпродуктів. 


БРУТТО 


Маса напівфабрикату 

Цибуля ріпчаста 

ЯСир тваринний топлений харчовий 
Маса тушкованої печінки 
Маса цибулі та бульйону, що залишився 

після тушкування 
Гарнір № 1.328_ _ 


НЕТТО 

110 

25 

7 

75 


25 

150 


Вихід 


250 


Підготовлену печінку (великий кусок) шпигують салом, натирають сіллю 
та перцем і обсмажують разом із цибулею. Потім заливають бульйоном і 
тчшкчють 20—25 хв. Готову печінку нарізують порціями. 

^П*ред подаванням на печінку кладуть цибулю й поливають бульйоном, що 
залишився після тушкування. 


Гарнір: картопляне шоре 


1.299. ПЕЧІНКА 

ИО-КРАСНОЛУЦЬКИ 

Печінка яловича 

Свинина (лопаткова, шийна частини) 

Морква 

Часник 

Сметана 

Маса напівфабрикату 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готової страви 
Гарнір № 1.344—1.363 
Масло верш кове _ 

Вихід 


113 

44 

5 

8 

З 


94 

38 

4 
6 
З 

140 

5 

100 

150 

5 


255 


Печінку нарізують на всю довжину пласта завтовшки І,б см і 1 
3 жирної свинини нарізують пласти такої самої форми и відбивають Н 
підготовлену печінку кладуть свинину, солять, перчать, пвсишио» прда « 
ною морквою, часником, формують рулет, перев язують шпагатом Поверхню 
рулету змащують сметаною й обсмажують, потім тушкують у 
кількості бульйону до готовності. 

Перед подаванням страву порціюють і поливають маслом вершковим. 

Гарнір: комбінований. 


1.300. ПЕЧІНКА 

ПО-ХЕРСОНСЬКИ 

Печінка яловича 
Сало шпик 
Цибуля ріпчаста 

Маса пасерованої на салі цибулі 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
*ир тваринний топлений харчовиі 
Маса готової печінки 
Соус № 1.366 

«ЧКгір N° 1.324, 1.325, 1.328, 1.340 


157 

27,1 

37 


130 

26 

31 

36 

6 

170 

6 

140 

50 

100 


Вихід 


290 


159 



Печінку нарізують на порційні куски, відбивають, посипають сіллю, пер¬ 
цем. На середину кожного куска кладуть пасеровану на салі цибулю, скручу¬ 
ють у вигляді рулету, перев’язують ниткою, обкачують у борошні й обсмажу¬ 
ють. Потім печінку складають у посудину, знявши нитку, додають невелику 
кількість бульйону й тушкують протягом 20—25 хв. 

Подають із соусом із цибулі. 

Гарніри: каші розсипчасті, овочі варені, пюре з картоплі, картопля варена. 

Запропоновано кухарями Херсонської області. 

СТРАВИ ІЗ СІЧЕНОГО М’ЯСА ТА СУБПРОДУКТІВ 

Для приготування січених виробів використовують: яловичину — м’якоть 
шийної частини, пахвину, обрізки, одержані під час розбирання туші й зачи¬ 
щення крупи оку скових напівфабрикатів, а також крайку від туш II категорії; 
баранину, козлятину, телятину — м’якоть шийної частини й обрізки; свинину 
— обрізки; субпродукти — печінку. Всі куски м’якоті мають бути зачищені 
від сухожилля й грубої з’єднувальної тканини. Таке м’ясо називається кот¬ 
летним. 

Січені вироби готують натуральними (без додавання хліба) і з додаванням 
хліба. 

Для покращання смаку й надання соковитості готовим виробам до складу 
нежирного котлетного м’яса включають жир-сирець (5—10%). У свинячому 
котлетному м’ясі допускається вміст жирової тканини не більш як 30% і 
з’єднувальної тканини — не більш як 5%. У котлетному м’ясі яловичини, 
баранини й телятини вміст як жирової, так і з’єднувальної тканини не пови¬ 
нен перевищувати 10%. 

Для приготування натуральних січених виробів нарізане на куски котлетне 
м’ясо з’єднують із жиром-сирцем, подрібнюють на м’ясорубці, додають воду 
(або молоко), сіль, перець, ретельно перемішують, після чого формують 
напівфабрикати. 

Для приготування виробів із додаванням хліба подрібнене на м’ясорубці 
м’ясо з’єднують із черствим пшеничним хлібом 1-го або вищого сорту, попе¬ 
редньо замоченим у молоці або воді, додають сіль, перець (іноді ріпчасту ци¬ 
булю) і перемішують. Після повторного подрібнення на м’ясорубці котлетну 
масу ще раз перемішують. , 

У процесі приготування січених напівфабрикатів необхідно вживати заходів 
щодо зниження бактеріального обсіменіння сировини й готових напівфабри¬ 
катів ( котлетне м’ясо промивають холодною водою; подрібнене м’ясо й кот¬ 
летну масу охолоджують, додають холодну воду або харчовий лід). 

Сформовані напівфабрикати відразу піддають тепловому оброблянню або 
ставлять у холодильник для охолодження до + 6 С. 

М’ясні січені напівфабрикати рекомендується смажити безпосередньо перед 
подаванням. Напівфабрикати кладуть на сковороду або лист із жиром, нагрітим 
до температури 150—160°С, обсмажують 3—5 хв з обох боків до утворення 
рум’яної кірочки, а потім доводять до готовності в духовій шафі або ва елект- 
росковороді під кришкою при температурі 250—280°С (5—7 хв). 

Готові січені вироби мають бути повністю просмаженими, температура у 
центрі натуральних січених виробів повинна бути не нижчою від 85'С, виробів 
із котлетної маси — не нижчою від 90С. Органолептичними ознаками готов¬ 
ності виробів із січеного м’яса є виділення світлого соку в місці проколюван¬ 
ня й сірий колір розрізу. 

Під час подавання січені вироби поливають жиром чи м’ясним соком, ви¬ 
роби з котлетної маси — жиром або соусом. 

На гарнір подають картоплю й овочі смажені, варені або тушковані, каші 
розсипчасті тощо. 


І.301- КОВБАСКИ ЛЬВІВСЬКІ 

Свинина (котлетне м’ясо) 

Сало пшик 
Молоко або вода 
Яйця 

Сухарі пшеничні 

Маса напівфабрикату 
ЯСир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених ковбасок 
Для млинців: 

Борошно пшеничне 
Яйця 
Молоко 
Цукор 

Масло вершкове або маргарин 
Дріжджі 
Сало шпик 

Маса готових млинців 
Масло вершкове або мар гарин _ 

Вихід 

Підготовлене м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додають сало, нарізане 
дрібними кубиками, молоко або воду, сіль, перець і добре перемішують. З 
підготовленої маси формують ковбаски (по 2 шт. на порцію), змочують в 
яйцях, обкачують у сухарях і смажать на жиру до готовності. 

Подають ковбаски з млинцями, поливаючи маслом вершковим або марга¬ 
рином. Можна подавати з комбінованим гарніром. 

Для млинців: у невеликій кількості молока розчиняють сіль, цукор, дода¬ 
ють попередньо розведені дріжджі, суміш проціджують, з’єднують із рештою 
молока, підігрітого до температури 35—40 С, додають борошно, яйця й 
перемішують до утворення однорідної маси, потім вводять розтоплене масло 
вершкове або маргарин і знову перемішують до утворення однорідної маси. 

Тісто залишають у теплому місці (25—ЗО С) на 3—4 год, у процесі бродіння 
перемішують (обминають). Млинці випікають з обох боків на розігрітих 
чавунних сковородах, змащених жиром; товщина млинців має бути не менш 
як 3 мм. 


1.302. КОТЛЕТА “ЛІСОВА ПІСНЯ” 

Свинина (котлетне м’ясо) 73 62 

Молоко 11 11 

Для фаршу: 

Цибуля ріпчаста 19 14 

Маргарин 2 2 

Маса пасерованої цибулі — 7 

Гриби білі сушені .7 7/14 

Яйця ! /4 шт. 10 

Маса фаршу — ЗО 

Яйця 1 /ю шт. 4 

Сухарі пшеничні 7 7 

Маса напівфабрикату — 110 


1 У знаменнику — маса варених грибів. 
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БРУТТО НЕТТО 

Жир тваринний топлений харчовий 12 12 

Маса смажених котлет — 100 

Гарнір № 1.344—1.363 — 150 

Масло вершкове або маргарин 5 5 

Вихід — 255 


М’ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці, додають молоко, сіль, перемішують 
і формують із нього кружальця. На середину кожного кружальця кладуть 
фарш, загортають, надаючи овальної форми, змочують у льєзоні, обкачують у 
сухарях і смажать на жиру. Потім доводять до готовності в духовій шафі 
(5—7 хв). 

Для приготування фаршу варені гриби (рец. № 1.21) дрібно січуть, цибулю 
пасерують, яйця подрібнюють, додають сіль, перець і перемішують. 

Подають котлети з комбінованим гарніром, поливають маслом вершковим 
або маргарином. 


1.303. БИТКИ ТЕАТРАЛЬНІ 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 

тазостегнової частини) 101 74 

Вода 7 7 

Маса котлетної маси — 80 

Для фаршу: 

Рулет копчено-варений (із шкурою та 

кістками) ленінградський, ростовський 6,8 6 

Рулет варений (із шкурою без кісток) 

ленінградський, ростовський 6,5 6 

Гриби сушені з З/б 1 

Цибуля ріпчаста 19 16 

Масло вершкове 5 5 

Маса пасерованої цибулі — 8 

Соус молочний густий № 1.374 — 5 

Маса фаршу — 30 

Яйця 1 / 4 Ш т. Ю 

Хліб пшеничний 20 20 

Маса напівфабрикату — 140 

Жир тваринний топлений харчовий 15 15 

Маса готових битків — 125 

Соус № 1.377 _ 75 

Гарнір № 1.344—1.363 _ — 150 

Вихід — 350 


Яловичину двічі подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з малими отвора¬ 
ми, додають воду, сіль, перець, перемішують і формують у вигляді кружалець 
(по 2 шт. на порцію). 

Для фарщу рулет, нарізаний дрібними кубиками, варені гриби (рец. № 1.21), 
дрібно посічені й пасеровані разом із цибулею, заправляють густим молоч¬ 
ним соусом. 

На підготовлені м’ясні кружальця викладують фарш, загортають, надаючи 
ш форми битків, змочують у льєзоні та обкачують у черствому пшеничному 
хлібі, нарізаному дрібними кубиками. Битки смажать у жиру, а потім дово¬ 
дять до готовності в духовій шафі. 

Подають битки із соусом грибним та комбінованим гарніром. 

У знаменнику — маса варених грибів. 
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¥ 


1 304. МАЗУРКИ по волинськи 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

ЗКир-сирець 

Яйдя 

Вода 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених мазурків 
Соус № 1.378 

Гарнір № 1.344—1-363 _ 

Вихід 


БРУТТО 

113 

1 10 
/10 шт. 

10 

10 


НЕТТО 

83 

10 

4 

10 

10 

115 

6 

90 

100 

150 

340 


Яловичину разом із жиром-сирцем двічі подрібнюють на м’ясорубці, дода¬ 
ють воду, ЯЙЦЯ, сіль, перець і добре перемішують. 

З підготовленої маси формують ковбаски (2 шт. на порцію), обкачують у 
богюшні й обсмажують з обох боків. Обсмажені мазурки перекладують у 
порційну сковороду, заливають соусом грибним із сметаною й тушкують 

8—10 хв. 

Подають мазурки по-волинськи разом із соусом. 

Гарнір: комбінований, подають окремо. 


1.305. БИТКИ СТАРОВИННІ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

Сало шпик 
Цибуля ріпчаста 
Молоко або вода 
Котлетна маса 
Для фаршу: 

Капуста квашена 

або капуста білокачанна свіжа 
Гриби білі сушені 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса готових битків 
Соус № 1.375 

Гарнір № 1.324, 1.325, 1.328 , 1.331 


Вихід 


115 

13 

12 

10 


85 

12 

10 

10 

115 


20 

20 

6/12 

24/12 1 

З 

42 

8 

165 

10 

140 

50 

100 


290 


л.-: 


М’ясо, сало, цибулю ріпчасту подрібнюють на м’ясорубці, додають молоко 
або воду, сіль, ретельно перемішують і вибивають. З одержаної маси форму- 
кружальця завтовшки 1 см, на середину яких кладуть фарш. Після цього 
к раі кружалець з’єднують, обкачують у борошні, надаючи форми битків, і ема- 
основним способом- Потім битки складають у посудину, заливають 
соусом сметанним і тушкують 10—15 хв. 


V знаменнику — маса пасерованих грибів і цибулі. 
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Для фаршу нашатковану квашену або попередньо відварену свіжу капусту 
з’єднують із пасерованими вареними грибами (рец. № 1.21) і цибулею, солять 
і тушкують до готовності. 

Гарніри: картопля варена, пюре з картоплі, пюре з моркви, овочі варені. 
Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готового виробу 
Яйця 
Маргарин 

Гарнір № 1.344—1.363, 1.324, 1.328, 
1.338, 1.340 
Масло вершкове 

Вихід 


1 шт. 
З 


120 

9 

100 

40 

З 

150 

5 

295 


Підготовлені свинину та печінку подрібнюють на м’ясорубці, додають ци¬ 
булю, смажену на салі (половина норми), яйця, пшеничне борошно, сіль, пе¬ 
рець, решту сала, нарізаного дрібними кубиками, й перемішують. 


1 ЛЛ 


Масу викладають ложкою у вигляді биточків на розігріту з жиром сково- 
обсмажують і доводять до готовності в ДУ^овш шафі. 

Попадать битки зі смаженим яйцем (або без нього), поливаючи маслом 
піковим, з комбінованим гарніром або відварною чи смаженою картоплею, 
картопляним пюре, розсипчастою кашею. 

Примітка- Маса для битків — напіврідка, але під час смаження вироби 
забувають нормальної консистенції. 


1.308. БИТОЧКИ ПО-СЕЛЯНСЬКИ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 
Жир-сирець яловичий або свинячии 

Цибуля ріпчаста 

Вода 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
ЯСир тваринний топлений харчовий 
Маса готових биточків 
Для соусу: 

Гриби сушені 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Вода 

Томатне пюре 
Маса соусу 
Картопля 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Томатне хлоре 

Жир тваринний топлений харчовий 

Маса тушкованих овочів 

Вихід 


БРУТТО 

101 

4 
12 
10 

5 


173 

16 

29 

9 

11 


НЕТТО 

74 

4 
10 
10 

5 

100 

6 

75 

6 і 

23 
4 

40 

6 

50 

130 

13 

24 
9 

11 

150 

275 


Яловичину разом із жиром-сирцем подрібнюють на м’ясорубці з решіткою 
з великими отворами, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, воду, сіль, 
перець і добре перемішують. З підготовленої маси формують биточки (по 1 шт. 
да порцію), обкачують у борошні та обсмажують із двох боків. 

Підготовлені варені гриби (рец. № 1-21) дрібно нарізують і обсмажуюіь 
разом із цибулею й томатним пюре. 

Обсмажені биточки перекладають у сотейник, додають підсмажені із цибу¬ 
лею й томатним пюре гриби, заливають грибним відваром і тушкують про¬ 
тягом 10—15 хв. 

Картоплю й моркву нарізують кубиками, обсмажують окремо майже де 
готовності. Після цього з’єднують з дрібно нарізаною цибулею, пасерованим 
Томатним пюре, заливають бульйоном або водою й тушкують до готовності. 
Наприкінці тушкування додають перець і лавровий лист. 

Подають биточки з тушкованими овочами й соусом, в якому вони тушку¬ 
валася. 

Маса варених грибів. 
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М’ЯСО ЗАПЕЧЕНЕ 


М ясо и м’ясопродукти запікають із картоплею, овочами, кашами та 

іншими гарнірами, із соусом та без нього. Для приготування запечених страв 

м’ясо попередньо варять, припускають або смажать. Підготовлені напівфабри 

кати запікають на порційних сковородах і листах, змащених жиром у 

духовій шафі при температурі 220-280’С. У першому випадку страви по 

дають у тих самих сковородах, в яких вони запікались, в інших — стоани 
порціюють. ^ 

У процесі запікання всі компоненти страв мають бути прогрітими до тем 
ператури 90 С і вище. 

Напівфабрикати, підготовлені для запікання на листах, запікають при 
нижчій температурі (220-250“С), але більш тривалий час (близько І год) 

Зовнішньою ознакою запечених страв є утворення запеченої кірочки, чому 
сприяє наявність на її поверхні сметани, тертого сиру, сухарів тощо. 

Тривале зберігання запечених страв не рекомендується, бо їхній зовнішній 
вигляд і смакові властивості швидко погіршуються. 


1.309. М’ЯСО ПО-ШАХТАРСЬКИ 

Яловичина (вирізка, товстий і тонкий краї) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого м’яса 
Часник 
Соус № 1.375 

Картопля смажена № 1.338 
Яйця 

Горошок зел ений консервований 

Вихід 


БРУТТО 

156 

7 

1.3 


*/4 шт. 
46 


НЕТТО 

115 

7 

75 

1 

100 

100 

10 

зо 

300 


Підготовлену яловичину смажать великим куском, охолоджують, натира¬ 
ють часником і нарізують на порційні куски завтовшки 1 см. Два кусочки 
м яса кладуть у горщичок, додають сметанний соус, смажену картоплю, зеле¬ 
ний горошок, заливають все збитими яйцями й запікають у духовій шафі 

Подають страву в горщичку, в якому вона запікалася. 


1.310. ЯЛОВИЧИНА 

ПО-ЛУГАНСЬКИ 

Яловичина (вирізка, товстий і тонкий краї) 
Маргарин 

Цибуля ріпчаста 
Сир твердий 
Соус № 1.379 

Маса напівфабрикату 
Маса готового м’яса 
Маса запеченої страви 
Гарнір № 1.344—1 .363 

Вихід 


162 

4 

36 

11 


119 

4 

30 

10 

75 

234 

75 

150 

150 

300 


тп^ ОВИ ' ШНУ нарізують У попе Рек порційними кусками, відбивають, солять і 
іосипають перцем. 

ІІА Н ° порційну сковороду, змащену жиром, кладуть м’ясо, на нього — цибу- 
Ю ’ на Р 13ан У півкільцями, заливають майонезом, зверху посипають тертим 
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дяром і запікають у духовій шафі до готовності 10—15 хв при температурі 

220—250°С. . „ п 

Подають страву на порційній сковороді. Окремо подають гарнір 

комбінований. 


НЕТТО 

159 

10 

100 

100 

зо 

50 

5 

284 

250 


1,311 ПО-ЗАПОРІЗЬКИ брутто нетто 

Яловичина (вирізка) 216 159 

Маргарин 

Маса смаженого м яса — 

Буряки ^ 

Цибуля ріпчаста ^ 

Соус № 1.379 - 5 ? 

Сир твердий а,4 о 

Ма са напівфабрикату —_ 

Вихід — 250 

М’ясо нарізують но 2 куски на порцію, відбивають, посипають сіллю, пер¬ 
цем і обсмажують. Потім перекладують на порційну сковороду, змащують 
частиною соусу майонез, зверху кладуть варені буряки, натерті на тертці з 
великими отворами, потім ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, поливають 
майонезом, що залишився, посипають тертим сиром і запікають у духовій шафі. 
Запропоновано кухарями Запорізької області. 

1.812. М’ЯСО, ЗАПЕЧЕНЕ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Свинина (котлетне м’ясо) 94 80 

Вода 5 5 

Котлетна маса — 85 

Для фаршу: 

Квасоля 5 5/11 

Цибуля ріпчаста 7 6 

Жир тваринний топлений харчовий 2 2 

Меса пасерованої цибулі — З 

Яйця (жовтки) /2 піт. 8 

Часник 1,4 1 

Маса фаршу — 22 

Яйця (білки) */2 шт. 12 

Соус № 1.379 — 5 

Сир твердий 10,8 10 

Маса напівфабрикату — 134 

Маса готового виробу — 100 

Соус № 1.366 — 50 

Гарнір № 1.324, 1.325, 1.328—1.331_—_150_ 


1 /2 шт. 
1,4 

*/2 ШТ. 
10,8 


Вихід 


5/1 I і 
6 
2 
З 
8 
1 

22 

12 

5 

10 

134 

100 

50 

150 


300 


М’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додають воду, сіль, вимішують і форму- 
ЮТЬ із нього кружальця. 

фаршу варену квасолю протирають, додають пасеровану ріпчасту дибу- 
®°> варений жовток, товчений часник, солять. Потім фарш кладуть у по 
ловинки варених яєць (білки). 


Маса 


вареної квасолі. 


Половинки яєць укладують на кружальця м’ясного фаршу, поливають со¬ 
усом майонез, посипають тертим сиром і запікають. 

До м’яса подають соус із цибулі, посипають зеленню, гарнірують. 

Гарніри: картопля варена, пюре з картоплі, пюре з моркви, овочі варені. 
Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


1.313. СВИНИНА, ЗАПЕЧЕНА 

З ЛОКШИНОЮ БРУТТО НЕТТО 

Свинина (тазостегнова частина) 129 110 

Жир тваринний топлений харчовий 8 8 

Маса готового м’яса — 75 

Цибуля ріпчаста 36 30/15 і 

Морква 19 15/10 1 

Локшина домашня № 1.450 53 53 

Маргарин 5 5 

Маса вареної локшини з овочами — 200 

Яйця а /4 ШТ. 10 

Маргарин для змащування горщичка 1 1 

Вихід — 250 


Локшину відварюють у підсоленій воді до готовності, відкидають на друш¬ 
ляк, перемішують із розтопленим маргарином. 

Свинину нарізують на кусочки масою по 15—20 г на порцію, солять, обсма¬ 
жують до рум’яної кірочки, додають ріпчасту цибулю й моркву, нарізані со¬ 
ломкою, і смажать до готовності під закритою кришкою. 

Потім у кожний горщичок кладуть по 6 кусочків м’яса разом з овочами, 
локшину, перемішують і перед запіканням заливають збитими яйцями. 
Запікають у духовій шафі протягом 5—7 хв. 

Подають страву в горщичках. 

Запропоновано кухарями Черкаської області. 


СТРАВИ ІЗ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ 

ПТИЦІ Й КРОЛИКА 

Страви з птиці й кролика мають приємний смак, високу поживність і 
легко засвоюються. 

М’ясо сільськогосподарської птиці й кролика використовують для приготу¬ 
вання страв у вареному, смаженому, тушкованому й запеченому вигляді. 

Для рівномірного теплового обробляння та зручності подальшого 
порціювання тушки птиці формують, надаючи їм компактнішої форми. Для 
цього частину шкіри шиї, що залишилася, заправляють в отвір, який утво¬ 
рився після видалення вола із стравоходом і трахеї. Крила у курчат підгор¬ 
тують під спину. 

Потім тушку кладуть на спину куприком до себе, роблять розріз стінки 
черевної порожнини нижче кіля грудної кістки з обох боків і у розрізи, що 
утворилися, вправляють заплюсневі суглоби стегенець. 

Для варіння підготовлену тушку кладуть у гарячу воду (2—2,5 л на 1 кг 
продукту), швидко доводять до кипіння, а потім нагрівання зменшують і ва¬ 
рять до готовності. 

Для смаження заправлену тушку птиці солять із середини й зовні, кладуть 
на сковороду з розігрітим жиром або на лист й смажать у духовій шафі до 
готовності. Готовність птиці визначають проколюванням кухарською голкою. 
Якщо голка проходить легко, вона вважається готовою. 


1 Маса пасерованих овочів. 


птицю використовують також для тушкування з по- 
' обсмажуванням. Як правило, цей вид кулінарного обробляння засто- 
оереднш оосма у ння с із м - яса старої птиці. 

^зїечезГ страви з птиці готують після їх попереднього відварювання або 

обсмажування. із куре й, гусей та качок 1 категорії жир для 

У Ж Й Р поливання, передбачений рецептурою, не витрачається, при пода- 
смаЖЄ ^1ву поливаю^ замість масла вершкового аоо маргарину жиром і 

£££, який виділився в процесі смаження. 


1.314. КУРЧАТА В СМЕТАНІ 


Курчата 

Маргарин 

Маса смажених курчат 
Й2Г* 1.344—1.363 


БРУТТО 

213 

4 


НЕТТО 

149 
4 

100 

55 

150 


Вихід 


300 


ТГгпготовлеяі тушки курчат проварюють 10-15 хв. щоб у готовому вигляді 
пожевого кольору біля кісточок, виймають із відвару, солять, полива- 
йЯУ^Гі смажать у духовій шафі до готовності, періодично перевер¬ 
таючи й поливаючи жиром і соком, в якому вони смажаться. 

Смажені курчата нарубують на порційні куски, заливають сметаною й туш- 

КУ1 Лод^гь°к^чата зі сметаною, в якій вони тушкувались, та з комбінова- 

ттм гарніром. 


1.315. КУРЧАТД-3 ЯБЛУКАМИ 
В СМЕТАНІ 


Курчата 

Маргарин 

Маса смажених курчат 
Яблука свіжі 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Гвоздика 

Кріп 

Сметана 

Маса готових курчат з яблуками й 
корінням 

Гарнір № 1.324, 1.328 


209 

4 


64 

25 

7 

0,03 

2,6 

15 


145 

4 

100 

45 

20 

5 

0,03 

2 

15 


175 

150 


Вихід 


325 


Підготовлені курчата нарубують по 2 кусочки на порцію, солять і о сма 
жують. Яблука, обчищені від шкірочки, без насіннєвої коробки, моркву 
петрушку нарізують часточками, стебла кропу промивають. 

Курчата й корені заливають водою, додають гвоздику, стебла йропу й туш 
кують. За 10—15 хв до закінчення тушкування стебла кропу видаляють, д 
Дають яблука й страву заправляють сметаною. 

Подають курчата з яблуками та соусом, що утворився під час тушкування. 

Гарнір: картопля варена або картопляне пюре. 

Справу можна готувати без гвоздики. 


і 
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1.316. КУРЧАТА, ТУШКОВАНІ 

З ГРИБАМИ ТА КАРТОПЛЕЮ 
Курчата 
Маргарин 
Картопля 
Гриби свіжі білі 
або печериці 
або гриби сушені білі 
Молоко або вода 

Маса готових курчат 

Маса тушкованої картоплі з грибами 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

213 

149 

12 

12 

209 

157 

36 

27 

37 

28 

10 

10 /20 1 

15 

15 

— 

100 

— 

150 

— 

250 


Підготовлені тушки курчат кип’ятять 10-15 хв, щоб у готовому вигляді 
ае було рожевого кольору біля кісток, потім виймають іа відвару, солять 
доливають маргарином і смажать у духовій шафі до напівготовності’ 
іерюдично повертаючи й поливаючи жиром і соком, що виділився під час 
смаження. 

Варені сушені гриби (рец. № 1.21) або підготовлені свіжі гриби дрібно 
їарізують і обсмажують. 

Смажені курчата нарубують на порційні куски, додають обсмажені гриби 
га картоплю, заливають молоком або водою й тушкують 10_15 хв. 

Подають курчата з картоплею та грибами. 


1.317. КУРИ. ТУШКОВАНІ 
З ГАЛУШКАМИ 

Сури 

Маргарин 

Маса тушкованих курей 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Для галушок: 

>орощно пшеничне 

Ійця 

Іода 

:іль 

Дасло вершкове або маргарин 
Маса готових галушок 


Вихід 


222 

7 


93 

'/4 шт. 
37 
1,5 
1 


145 

7 

100 

4 

4 

93 

10 

37 

1,5 

1 

150 


250 


Підготовлені тушки курей нарубують по 2—3 кусочки на порцію, солять, 
осмажують, кладуть у посуд, додають моркву, нарізану середніми кубиками, 
рібно нарізану цибулю, заливають водою й тушкують. За 10—15 хв до 
акшчення тушкування додають готові галушки. 

Для приготування галушок до борошна додають воду, яйця, сіль і 
аадшують тісто, яке розкачують завтовшки 0,5 см і нарізують квадратиками, 
алушки відварюють у підсоленій воді, відкидають на друшляк і заправляють 
;аслом вершковим або маргарином. 

Подають кури разом із галушками. 


і лг 

* знаменнику маса варених грибів. 


, 418 КАЧКА, ТУШКОВАНА 
З ВИШНЯМИ 


Качка 

Маргарин 

Маса смаженої качки 
Цибуля ріпчаста 

Вишні свіжі . 

Маса тушкованих вишень » цибулі 
п„Д С Ун324, 1.325, 1.328, 1.340 


БРУТТО 

249 

4 


НЕТТО 

154 

4 

100 


50 і 


50 

150 


Вихід 


300 


Підготовлену качку нарубують на кусочки (4 шт. на порцію), солять і об¬ 
ожують Обсмажену качку з дрібно нарізаною цибулею заливають водою й 
Ттпсчють За 10—15 хв до кінця тушкування додають вишні без кісточок. 
^Подають качку з вишнями та соусом, що утворився під час тушкування. 

Гарніри: варена картопля, картопляне пюре, варені або припущені овочі, 
гречана або пшоняна каша. 


1,319. КАЧКА ПО-СЕЛЯНСЬКИ 

Качка 

Маргарин 

Маса готової качки 

Крупи гречані або крупи рисові, або пшоно 

Вода 

Сметана 

Цибуля ріпчаста 

Морква ___________ 

Вихід 


252 

4 


60 

120 

50 

20 

50 


154 

4 

100 

60 

120 

50 

17 

40 


330 


Підготовлені тушки качок нарубують на куски (3 шт. на порцію), обсмажують 
до напівготовності. Потім складають у горщичок, додають воду, сіль, перець, 
дрібно нарізані цибулю та моркву, пасеровані на жиру, що залишився після об¬ 
смажування качок. У горщичок закладують перебрані крупи, перемішують і 
ставлять у духову шафу до неповного розварювання круп. Потім у горщичок 
кладуть сметану й доводять страву до готовності під закритою кришкою. 

Подають страву в горщичках, в яких її готували, посипаючи дрібно 
нарізаною зеленню. 

Запропоновано кухарями Херсонської області. 


1.320. КАЧКА ПО-ЖУРАВЛИНСЬКИ 
Качка 

Для фаршу: 

Локшина домашня № 1.450 
Масло вершкове 
Чорнослив 
Маса фаршу 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженої качки 
Соус № 1.371 
Яблука м ариновані 


257 


159 


35/100" 

5. 


182 


45/34 

135 

10 

235 

75 

100 


Вихід 


— 235/75/100 


2 Маса вишень беа кісточок. 

3 Маса вареної локшини. 

У чисельнику вказана маса набухлого чорносливу з кісточкою, у знаменнику 
Маса набухлого чорносливу без кісточки. 
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фар^іем° Т0ВЛЄНУ КЙЧКУ солять Усередині, перчать і фарширують підготовленим 

Для фаршу: варену локшину, заправлену маслом вершковим, змішують із 
попередньо замоченим чорносливом (з видаленою кісточкою). 

Фаршировану качку зашивають нитками, кладуть спинкою донизу на лист 
із розтопленим жиром і обсмажують до золотистого кольору, доводять ло ГО 
товності в духовій шафі. 14 ІО ' 

Готову качку нарізують на порції, поливають соусом і гарнірують марино 
ваними яблуками. 1 

Запропоновано кухарями Харківської області. 


1.321. ФІЛЕ ІНДИЧКИ 
ФАРШИРОВАНЕ 
Індичка 

Для фаршу: 

Яблука свіжі 
Чорнослив 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 
Яйця 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого філе 
Гарнір № 1.338, 1.339, 1.344—1.363 
Масло вершкове або маргарин 


Вихід 


БРУТТО 

266 


72 шт. 


НЕТТО 

109 

15 

27/20 1 

35 

5 

20 

160 

10 

140 

150 


295 


1НДИЧКИ без “Кір* тон к° відбивають, надаючи круглої форми, й со- 

ншою й ^“ НУ П ‘ь Г0Т ° ВЛСН0Га фІЛЄ кладуть Ф арп *, накривають його 
форїї півмісяця ФіЛЄ ’ постукуючи тупою частиною ножа, надають 

Потім виріб обкачують у борошні, змочують у збитих яйцях смажать у 
«сиру та доводять до готовності в духовій шафі (2-3 хв) У 

зинуй “ • | аРШУ ЯблуКа ° б ™ щують від “кірки, видаляють серце- 

2Х * нарізують дрібного соломкою. Перебраний і промитий чорнослив за- 

і охололження Ю П^ 51461,030 В0Д0Ю Й заішшають у ній до повного набухання 
їують' ^яблуками 1 чорносливу видаляють кісточки, подрібнюють і з’єд- 

Гапніпм^ Ї 1ЛЄ Я 3 гарніром - поливаючи маслом вершковим або маргарином, 
і арніри. комбінований, картопля смажена. 

1.322. КОТЛЕТА “САДКО” 

ІЙЦЯ і } 54 У 4 

тл /4 шт. 10 

Котлетна маса _ 

Для фаршу: 

’риби бі лі сушені п 7 / 14 2 

Іибуля ріпчаста 24 2 П/ 1 П 3 

Маргарин , 20/10 _ 


І/ІА 1 

20/10 3 

5 


аса Їяй„Т! 1 , ! , ™ , ! У вказана " аса набухлого чорносливу з кісточкою, у знаменнику 
аса набухлого чорносливу без кісточки. 

3 у знаменкик У вказана маса варених грибів. 

У знаменнику вказана маса пасерованої цибулі. 
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Яйця 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
ЙСир тваринний топлений харчовий 
Маса готових котлет 
Соус № 1.375 

Гарнір № 1.344—1.363 __ 


БРУТТО 
1 /4 шт. 


НЕТТО 

10 

34 

115 

5 

100 

75 

150 

325 


З підготовлених курей знімають шкіру, відокремлюють м’ясо ВІД кісток і 
тголпібнюють на м’ясорубці, додають яйця, сіль, перець, перемішують і масу 
побое вибивають. Шкіру курей нарізують на кусочки, на кожний із них ви¬ 
клацують підготовлену котлетну масу. На середину маси кладуть фарш, скру¬ 
чують у вигляді валика, обсмажують з обох боків, заливають сметанним 

соусом і тушкують до готовності. . „ , 

Для фаршу варені нарізані гриби, варені січені яйця та пасеровану цибулю 

з’єднують, додають сіль, перець і перемішують. 

Подають страву із соусом. 

Гарнір: комбінований. . 


1.323. СІЧЕНИКИ 

З КРОЛЯТИНИ Й ПШОНА 

Кролик 

Пшоно 

Вода для пшона 
Маса каші 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 
Вода 

Сухарі пшеничні 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених січеників 
Гарнір № 1.344—1.363 
Масло вершкове або маргарин_ 

Вихід 


55 

16 

29 

40 

15 

5 

15 

5 

120 

8 

100 

150 
_5_ 

255 


У підготовлених тушок кролів відокремлюють м’ясо від кісток, ДВІЧІ 
подрібнюють на м’ясорубці разом з охолодженою розсипчастою пшоняною 
кашею й злегка підсмаженою цибулею, додають воду, сіль і масу дооре 
вимішують. 

З готової маси формують вироби овально-пришпоснутої форми, обкачують 
У сухарях, смажать і доводять до готовності в духовій шафі. 

Подають січеники по 2 шт. на порцію, гарнірують і поливають вершковим 
Маслом або маргарином. 

Гарнір: комбінований. 


ГАРНІРИ 

Гарніри збагачують страви додатковою кількістю харчових речовин^ 
поліпшують їх смак, прикрашають, роблять привабливішими, апетитними и 
ТИ М самим підвищують засвоюваність. 
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Добре дібраний гарнір пом'якшує або збільшує гостроту основного про¬ 
дукту, його жирність, солоність, кислоту або солодкість. 

Для гарячих м’ясних і рибних страв готують гарніри з овочів, крупів, бо¬ 
кових і макаронних виробів. 

Овочі до цих страв подають вареними, припущеними, смаженими, тушкова¬ 
ними, а деякі (огірки, помідори, капусту тощо) свіжими, солоними, а також 
маринов аними. 

Бобові (квасолю, горох) відварюють і заправляють жиром, пасерованою ци¬ 
булею з жиром, томатом із цибулею. Окрім цього, квасолю, горох можна го- 
гувати у вигляді пюре. 

Гарніри з крупів готують у вигляді розсипчастих і в’язких каш, заправле¬ 
них жиром. У гречану розсипчасту кашу крім жиру можна додати варені 
січені яйця, смажену цибулю тощо. 

Для круп’яних гарнірів указана маса каші, яка розрахована за даними таб¬ 
лиці “Кількість крупів, рідини, солі, які витрачають на приготування каш*' з 
розділу “Страви з крупів”. 

До м’ясних і рибних страв можна додатково подавати огірки, помідори 
свіжі, солоні та мариновані, а також квашену капусту та інші мариновані 
овочі (буряки, цибулю тощо). 

Варена риба найчастіше подається з вареною картоплею, а смажена риба — 
зі смаженою. 

Найбільш розповсюджений гарнір до м’ясних страв — варена або смажено 
картопля, а також гречана каша (для баранини): тушкована капуста або буря¬ 
ки (для свинини); квасоля з маслом або томатом (для баранини) тощо. 

Смажена качка добре поєднується з печеними яблуками кислих сортів, 
варені страви із сільськогосподарської птиці краще всього поєднуються з при¬ 
пущеним рисом. 

На гарнір часто використовують моркву з маслом у молочному соусі, горо¬ 
шок велений із маслом або в молочному соусі, помідори обсмажені половин¬ 
ками в маслі. 

Кожний із перелічених гарнірів може бути поданий окремо до основного 
складника страви, а також у поєднанні декількох видів гарнірів, що в 
кулінарії прийнято називати комбінованим гарніром. 

Додатково на гарнір до сільськогосподарської птиці можна подавати салати 
із червонокачанної й білокачанної капусти, солоні й мариновані огірки, а 
гакож мочені яблука, мариновані плоди та ягоди. 

Картоплю, яка входить до складу комбінованого гарніру, подають вареною, 
заправленою маслом, у сметанному соусі, звареною в молоці, смаженою. Кар¬ 
топля, смажена в жиру (фрі), може бути подана у вигляді соломки, брусочків, 
часточок тощо. 

Моркву, зелений горошок, стручки квасолі подають заправленими вершко¬ 
вим маслом або в молочному соусі. 

Гарніри овочеві, круп’яні та інші готують так само, як і страви із цих 
продуктів. Способи їх приготування наведені у відповідних розділах Збірники. 

Гарніри можна готувати з напівфабрикатів промислового виробництва й 
виготовлених на заготівельних підприємствах громадського харчування. 


1-324. КАРТОПЛЯ ВАРЕНА БРУТТО НЕТТО 

Картопля 1320 990 

або картопля молода 1276 1021 

Маса вареної картоплі — 960 

Масло вершкове або маргарин 45 45 

Вихід — 1000 
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Картоплю залдаають^рячою^^^яою Обкому в™і до го- 

ВЄРШК ° ВИМ Йб ° 

гарином. 


__ БРУТТО НЕТТО 

1.325. ОВОЧІ ВАРЕНІ 2304 1043 

^°або°капуста білокачанна свіжа 1304 1043 

або капуста цвітна - . _ 1737 1129 

або капуста брюссельська обрізна ш2 1091 

або квасоля стручкова свіжа 960 

або квасоля стручкова консервована _ 960 

Маса варених овочів 45 45 

Масло вершкове або маргарин ------ 


_ _ 1000 

Вихід 

Моркву заливають гарячою водою на 1~ готовності ’ 
вають посудину кришкою та вар у хаЛ одну підсолену воду, 

Підготовлену варять у посоленій воді спо- 

Т» 3 сГь У ноГ“Хі Го6 » У Н. „ потемніла, а потім —утоть 
нагрівання й доводять до готовності. жилок і варять (для збереження 

„ай-їгїї*Ж «. —»* < 3 - 4 * “ ,кг) у 

* ІДВ П Р о^ь ГА” 1 ГоГГ=м вершковим або маргарином. 




1 82в КВАСОЛЯ, ЗЕЛЕНИЙ 

ГОРОШОК, КУКУРУДЗА ВАРЕНІ 

466 

горошок зелений свіжозаморожений 1043 
або горошок зелений консервований 
або кукурудза молочної стиглості 5104 

(у зернах) 1ЙПП 

або кукурудза цукрова консервована _ 

Маса варених овочів 

Масло вершкове або маргарин 


Вихід 


461 

960 

960 

2909 

960 

960 

45 

1000 


Перебрану й промиту квасолю замочують у холодиш Д, (2 _з : 

набубнявіє, воду зливають, квасолю знову заливають холоде і Д 

на 1 кг), варять при слабкому кипінні, солять наприкінці »Р ■ кипляч , 
Свіжозаморожений зелений горошок, не розморожуючи, кладут у 

воду, швидко доводять до кипіння й варять 3-5 хв. відваром, потіг 

. Консервовані горошок або кукурудзу прогрівають р 

відвар зливають. , _• о; -гкяоени 

Качани кукурудзи варять у підсоленій воді до готовно 

качанів можна зняти зерна. аб 

Готові бобові й кукурудзу заправляють маслом в ер 

маргарином. 
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1.327. КВАСОЛЯ 

З ТОМАТОМ ТА ЦИБУЛЕЮ 

Квасоля 

Томатне пюре 

Цибуля ріпчаста 

Масло вершкове або маргарин 


БРУТТО 

404 

100 

100 

50 


НЕТТО 
400/840 1 

юо 

84/42^ 
_50 

1000 


Вихід — 1000 

Варену квасолю (рец. № 1.326) заправляють пасерованою цибулею з томат 
ним шоре. 


1.328. ПЮРЕ З КАРТОПЛІ 

Картопля 

Молоко 

Масло вершкове або маргарин 

Вихід 


1127 

158 

45 


845 

150 ^ 

45 

1000 


Варену картоплю підсушують, зливши відвар, і протирають гарячою. Про¬ 
терту масу заправляють маслом або маргарином, додають гаряче молоко й 
добре перемішують. 


1.329. ПЮРЕ З МОРКВИ 
(1-й ВАРІАНТ) 
Морква 

Маса протертої моркви 
Масло вершкове 
Цукор 


Вихід 


1363 


1090 

950 

45 

10 


1000 


Моркву обчищують, нарізують і припускають у невеликій кількості води з 
додаванням масла (1/2 норми) і солі. Потім протирають гарячою й заправ¬ 
ляють маслом і цукром. 


1.330. ПЮРЕ З МОРКВИ 
(2-й ВАРІАНТ) 

Морква 

Маса протертої моркви 
Соус № 1.374 


963 


850 

740 

260 

1000 


Вихід — 1000 

Моркву обчищують, нарізують і припускають у невеликій кількості води, 
потім протирають гарячою, додають соус молочний густий і прогрівають. 


1.331. ПЮРЕ З МОРКВИ 
(3-й ВАРІАНТ) 

Морква 

Маса протертої моркви 


1178 


942 

820 


Маса вареної квасолі. 

Маса пасерованої цибулі. 

Маса кип'яченого молока. При відсутності молока можна на 10 г збільшити норму 
закладки жиру. 
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>Іасло вершкове або маргарин 
Молоко _ 


БРУТТО 

35 

158 


НЕТТО 

35 


150 


1000 


Вихід — Аиии 

Моркву обчищують, нарізують і припускають у невеликій кількості води з 
додаванням масла або маргарину (1/2 норми) і солі. Протерту масу заправля¬ 
ють маслом або маргарином, додають гаряче кип’ячене молоко й добре 

перемішують. 


1.332. ПЮРЕ З ГОРОХУ 

Горох лущений 

Маса протертого гороху 
Масло вершкове або маргарин 
М олоко __ 

Вихід 


414 


410 

820 


35 

158 


150 


1000 


Горох перебирають, варять у закритій посудині до готовності, потім відвар 
зливають. Масу протирають, додають масло або маргарин, гаряче молоко й 
прогрівають. 


1.333. БУРЯКИ ТУШКОВАНІ 

Буряки 
Маргарин 
Оцет 9%-й 
Цукор 

Соус № 1.368 


1163 

33 

10 

15 


930 

33 

10 

15 

240 


Вихід 


1000 


Попередньо зварені, обчищені буряки нарізують кубиками, прогрівають із 
жиром, заправляють оцтом, цукром, соусом білим і тушкують 10—15 хв. 


1.334. КАПУСТА ТУШКОВАНА 
Капуста білокачанна свіжа 
або квашена 
Жир кулінарний 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Томатне пюре 
Оцет 3%-й 
Борошно пшеничне 
Цукор 

Перець чорний горошком 
Лавровий лист 


1313 
1286 
45 
50 
71 
27 
80 
30 
12 
30 
0,2 
ОД 


1050' 


900° 

45 

40 

60 

20 

80 

30 

12 

ЗО 

0,2 

ОД 


Вихід 


1000 


Маса кип’яченого молока. 

Можна приготувати капусту тушковану а квасолею, при цьому квасолі витрачається 
в кількості 200 г на вказаний вихід, а закладка капусти зменшується наполовину 
При використанні капусти квашеної оцет із рецептури вилучається й збільшується 
маса цукру на 20 г. 
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Нарізану соломкою свіжу капусту кладуть у сотейник шаром не більш 
Ж 10 см, додають бульйон або воду (20—30% від маси сирої капусти), оцет, 
^йрт пасероване томатне пюре й тушкують до напівготовності при періодич¬ 
ному помішуванні. Потім додають пасеровані нарізані соломкою моркву, 
•орені та цибулю, лавровий лист, перець і тушкують до готовності. За 5 хв 
- закінчення тушкування капусту заправляють борошняною пасеровкою, цук~ 
Цом, сіллю й знову доводять до кипіння. 

™ Якщо свіжа капуста гірчить, її перед тушкуванням обпарюють окропом 
протягом 3—5 хв. 


1,335. КАПУСТА, 

ТУШКОВАНА З ГРИБАМИ 

капуста тушкована N 2 1.334 
{-риби білі свіжі 
або печериці свіжі 
або гриби білі сушені 

Олія 

Маса смажених грибів 
Вихід 


БРУТТО 

404 

656 

100 

20 


НЕТТО 

800 

308 

500 

100/200 1 

20 

200 

1000 


Капусту тушкують, як указано в рец. № 1.334. Свіжі гриби, нарізані час¬ 
очками, смажать до готовності. Сушені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують 
^ломкою, обсмажують. Підготовлені гриби змішують із тушкованою капустою 
І* тушкують до готовності. 

^336. КАРТОПЛЯ ТУШКОВАНА 

картопля 1133 850 

^Дорква 125 100 

Либуля ріпчаста 190 160 

^•оматне пюре 60 60 

кулінарний жир 75 75 

Перець чорний горошком 0,1 ОД 

^авровий лист 0,05_ 0.05 _ 

^ Вихід ’ — 1000 

Картоплю нарізують великими кубиками, солять і обсмажують. Моркву. 
*арізану середніми кубиками, смажать окремо майже до готовності. Потім 
^артоплю змішують із морквою та сирою дрібно нарізаною цибулею, пасеро¬ 
ваним томатним пюре, заливають бульйоном і тушкують до готовності. На¬ 
прикінці тушкування додають перець і лавровий лист. 


.337. КАБАЧКИ, БАКЛАЖАНИ, 
ГАРБУЗИ СМАЖЕНІ 

/кабачки 

або баклажани 
або гарбузи 
^орошно пшеничне 
/?ЛІЯ 

Вихід 


1866 

1349 

1786 

50 

60 


1493 

1282 

1250 

50 

60 

1000 


Маса грибів варених. 



‘ Підготовлені овочі обчищують від шкірочки та насіння, нарізують кру- 
альцями, гарбузи — скибочками, солять. Баклажани промивають, обчищують 
шкірочки, нарізують кружальцями, солять і залишають на 10—15 хв для 
' «Явлення гіркоти, потім промивають, обсушують. Нарізані овочі обкачують у 
борошні й обсмажують з обох боків. Баклажани й гарбузи доводять до готов¬ 
ності в духовій шафі. 


1 338 КАРТОПЛЯ СМАЖЕНА 
(ІЗ СИРОЇ) 

Картопля брусочками або скибочками 
або часточками, або кубиками 
Куліварни й жир або олія __ 

Вихід 


БРУТТО 


НЕТТО 


1932 

100 


1449 

100 


1000 


V 


Нарізану сиру картоплю промивають у холодній воді, обсушують, кладуть 
•шаром завтовшки не більш як 5 см на сковороду або лист із розігрітим 
«яром і смажать 15—20 хв, періодично помішуючи, до утворення добре 

підсмаженої кірочки, потім посипають сіллю. 

Якщо картопля просмажилась не повністю, її треба поставити на декілька 
хвилин у духову шафу. У разі смаження в електросковороді перед закінчен¬ 
ням смаження закривають кришку й картоплю доводять до готовності. 

При подаванні картоплю можна посипати зеленню. 


1.339. КАРТОПЛЯ, 

СМАЖЕНА У ФРИТЮРІ 


БРУТТО НЕТТО 
1 -й варіант 


Картопля брусочками 
Картопля соломкою, стружкою 
Кулінарний жир або олія або жир 
тваринний топлений харчовий 


БРУТТО НЕТТО 

2 -й варіант 
2667 2000 


3333 


2500 


225 


225 


160 


160 


1000 


1000 


Нарізану сиру картоплю промивають у холодній воді, обсушують, кладуть 
У киплячий жир і смажать до готовності 8—10 хв. Смажену картоплю відки¬ 
дають на друшляк для стікання жиру й посипають дрібною сіллю. 


1.340. КАША РОЗСИПЧАСТА 
Маса каші 

Масло вершкове або маргарин 


Вихід 


БРУТТО 


НЕТТО 

960 

45 


1000 


І-341. КАША В’ЯЗКА 
Маса каші 

Масло вершкове або маргарин 

Вихід 


960 

45 


1000 
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1.342. РИС ВАРЕНИЙ РОЗСИПЧАСТИЙ 
Крупи рисові 

Масло вершк ове або маргарин _ 

Вихід 


БРУТТО 

357 

45 


НЕТТО 

357 

45 

1000 


Перебрані й промиті крупи рисові кладуть у підсолену киплячу воду (6,3 л 
води 60 г солі на 1 кг рису) і варять при слабкому кипінні. Коли зерна на¬ 
бухнуть і стануть м’якими, рис відкидають і промивають горячою кип’яченою 
водою. Після того як стече вода, рис кладуть у посудину, заправляють жиром. 


1.343. РИС ПРИПУЩЕНИЙ 

Крупи рисові 
Бульйон або вода 
Масло вершков е або маргарин 

Вихід 

У підсолений бульйон або воду кладуть масло або маргарин, доводять до 
кипіння, всипають перебрані промиті крупи рисові й варять до готовності при 
слабкому кипінні. 



ГАРНІРИ КОМБІНОВАНІ 

Комбінований гарнір складається з двох, трьох, чотирьох і більше різних 
продуктів. 

Нижче наведено варіанти комбінованих гарнірів, причому вказаш поєднан¬ 
ня продуктів та їх вихід не обов’язкові, вони можуть змінюватися залежно 
від можливостей підприємства й попиту споживачів. До рекомендованих 
гарнірів понад встановлену норму можна додавати свіжі, солоні, мариновані 
овочі (огірки, помідори, капусту тощо) у кількості 50—75 г нетто на порцію. 

Складаючи комбіновані гарніри, необхідно добирати продукти, які поєдну- 
ються за смаком і кольором з основним складником страви. 


1.344. 1-й ВАРІАНТ 

Картопля варена, або смажена, 
або картопляне пюре 
Капуста тушкована 

Вихід 


150 


1.345. 2-й ВАРІАНТ 

Картопляне пюре або картопля смажена 
Горошок зелений варений 

Вихід 


150 


1.346. 3-й ВАРІАНТ 

Картопля варена або картопляне пюре 
Буряки тушковані 

Вихід 


150 
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1.347. 4-й ВАРІАНТ 

Картопля смажена 

Квасоля з томатом і цибулею 


Вихід 


НЕТТО 


150 


| 1.348. 5-й ВАРІАНТ 

, Картопля, смажена в жиру 
\ Капуста тушкована _ 


Г Вихід 


і 

;! 


і 1.349. 6-й ВАРІАНТ 

Картопляне пюре або картопля варена 
Капуста тушкована з гриба ми 


' Вихід 


150 


150 


1.350. 7-й ВАРІАНТ 

'•Картопля тушкована 
| Кабачки смажені 


Вихід 


150 


З 

і 


1.351. 8-й ВАРІАНТ 
Пюре з гороху 

Капуста цвітна варена _ 


Вихід 

1.362. 9-й ВАРІАНТ 

Пюре з моркви або гороху 
Горошок зелений або квасо ля в арені 


Вихід 

1.353. 10-й ВАРІАНТ 

Картопля тушкована 

ЇЬоре з моркви_ 

Вихід 

1.354, 11-й ВАРІАНТ 

Капуста цвітна або брюссельська варе 
Картопля смажена __ • 

Вихід 

1-355. 12-й ВАРІАНТ 

Кабачки або баклажани смажені 
Пюре з моркви або гороху _ 

Вихід 


150 


150 


150 


150 


150 
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НЕТТО 


1.356. 13-й ВАРІАНТ 

Картопля смажена 

Морква тушкована із чорносливом 

Квасоля або горошок зелений варені 

Вихід 


150 


1.357. 14-й ВАРІАНТ 

Картопля варена або картопляне пюре 
Горошок зелений консервований 
Буряки тушковані 

Вихід 


150 


1.358. 15-й ВАРІАНТ 

Квасоля з томатом і цибулею 
Капуста варена 
Картопля варена 

Вихід 


150 


1.359. 16-й ВАРІАНТ 

Картопля смажена 
Гриби в сметанному соусі 
Буряки тушковані _ 

Вихід 


150 і 


1.360. 17-й ВАРІАНТ 

Картопля смажена або картопляне пюре 
Капуста тушкована 

Горошок зелен ий або квасоля стручкова варені 

Вихід 


150 


1.361. 18-й ВАРІАНТ 

Капуста цвітна варена 
Морква тушкована із чорносливом 
Горошок зелений консервований 
Картопля сма жена 

Вихід 


50 

ЗО 

зо 

40 

150 


1.362. 19-й ВАРІАНТ 

Картопля смажена 

Капуста цвітна варена 

Квасоля стручкова варена 

Салат із червонокачанної капусти та яблук 

Вихід 


150 
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НЕТТО 


1.363. 20-Й ВАРІАНТ 

Помідори свіжі ^ 

Горошок зеленіш варений 
Картопля смажена 
Капуста тушкована_ 

Вихід 


150 



і 

V 


СОУСИ 

Гоуси є доповненням до багатьох гарячих, холодних і солодких страв. 
Яони надають стравам різноманітних присмаків та соковитої консистенції, 
підвищують їх калорійність, оскільки до їх складу входять такі цінні продук- 
поГ як масло вершкове, сметана, яйця, борошно та інші. 

Скигси які приготовлені на м’ясних бульйонах із значним вмістом екстрак¬ 
тних речовин, містять багато різних спецій, прянощів, приправ, збуджують 
покращують засвоєння страв. За допомогою соусів можна урізно¬ 
манітнити страви, поліпшити їхній зовнішній вигляд, оскільки більшість 
соусів мають яскраве забарвлення, яке вигідно відтіняє колір основних про- 

^Соуси поділяють на гарячі та холодні. Гарячі соуси подають тільки до 
гарячих страв, а холодні — як до холодних, так і до гарячих. Соуси на 
м'ясному бульйоні поділяють на червоні и білі. 

За технологією приготування соуси поділяють на основні та похідні від 
них. Похідний соус готують з основного додаванням різноманітних, продуктів, 

які змінюють його смак, колір, аромат тощо. 

Витрата спецій на 1 кг соусу така: солі — 10 г, перцю чорного меленого 
— 0,5 г, лаврового листу — 0,2 г; на маринад, крім того, гвоздики 1 г, 
кориці — 1г. Для приготування соусу молочного із спецій використовують 

тільки сіль — 8 г. _ 

Нижче наводяться способи приготування соусів, що широко використову¬ 
ються в українській кухні. 


1.864. БУЛЬЙОН КОРИЧНЕВИЙ БРУТТО НЕТТО 

Кістки харчові 1 750 

Вода 1500 1500 

Морква 15 12 

Цибуля ріпчаста 14 

Петрушка (корінь) 16 12 

або селера (корінь) 1® _ 

Вихід — 1000 

Сирі кістки, промиті й порубані на куски завдовжки 5—7 см, смажать > 
Духовій шафі при 160—170°С з додаванням моркви, петрушки, цибулі ршчас 
тої, Нарізаних на куски довільної форми. 

Кістки баранячі, телячі, свинячі, з птиці й дичини обсмажують ЗО хв, яло 
вит * 1 — 1 год, періодично перевертаючи їх. Коли кістки стануть світло-корич 
невого кольору, обсмажування закінчують, а жир, що виділився, зливають. 

Обсмажені кістки з підпеченими коренями й ріпчастою цибулею кладуті 
У, котел, заливають гарячою водою й варять 2,5—4 год (залежно від вид] 
кісток) при слабкому кипінні, періодично знімаючи жир і піну. 

* Кістки яловичі, баранячі, телячі, свинячі, птиці й дичини. 
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У коричневий бульйон для покращання його властивостей можна додати 
м’ясний сік, що виділився після обсмажування м'ясних продуктів. Готовий 
Зульйон проціджують. 

Використовують для приготування соусу червоного основного. 


1.365. СОУС ЧЕРВОНИЙ ОСНОВНИЙ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Бульйон коричневий № 1.364 

— 

1000 

Жир тваринний топлений харчовий 

25 

25 

Борошно пшеничне 

50 

50 

Гоматне пюре 

150 

150 

Морква 

100 

80 

Цибуля ріпчаста 

36 

ЗО 

Петрушка (корінь) 

20 

15 

Цукор 

20 

20 

Вихід 

і 

1000 


Нарізану ріпчасту цибулю, моркву, петрушку пасерують із жиром, додають 
томатне пюре й продовжують пасерувати ще 10—15 хв. 

Просіяне борошно пасерують при температурі 150—160°С до світло-корич¬ 
невого кольору, періодично помішуючи. 

Охолоджену до 70—80°С борошняну пасеровку розводять теплим буль¬ 
йоном у співвідношенні 1:4, ретельно розмішують і вводять у киплячий 
коричневий бульйон, потім додають пасеровані з томатним пюре овочі й ва¬ 
рять 20 хв при слабкому кипінні. Наприкінці варіння додають сіль, цукор, 
перець чорний горошком, лавровий лист. Соус проціджують, протирають у 
нього розварені овочі й доводять до кипіння. 

Соус червоний основний використовують для приготування похідних 
соусів. У разі використання його як самостійного соус заправляють маргари¬ 
ном столовим (50 г). 

Подають соус до страв із котлетної маси, субпродуктів, сосисок, сардельок тощо. 


1.366. СОУС ІЗ ЦИБУЛІ 

Соус червоний основний № 1.365 — 850 

Цибуля ріпчаста 298 250 

Маргарин 38 38 

Оцет 9%-й 70 70 

Масло вершкове або маргарин 20 20 

Вихід — 1000 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю злегка пасерують, додають оцет, перець 
чорний горошком, кип’ятять 5—7 хв, закладають у соус червоний основний 
і варять 10—15 хв. Соус заправляють маслом вершковим або маргарином. 

Подають соус до битків, котлет, смаженої й вареної свинини та інших 
м ясних страв. Крім того, соус використовують для запікання м’ясних страв. 


1,367. СОУС ЧАСНИКОВИЙ 



Часник 

86 

67 

Олія 

167 

167 

Сіль 

33 

33 

Вода 

833 

833 


Вихід 


1000 


Часник розтирають із сіллю, з’єднують з олією й холодною кип’яченою 

ВОДОЮ. 
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1.368. СОУС БІЛИЙ ОСНОВНИЙ 

Бульйон № 1.94 
Маргарин 

Борошно пшеничне 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

або селе ра (корінь) _ 

Вихід 


БРУТТО 


НЕТТО 

1100 

50 

50 

ЗО 

20 

20 

1000 


Бопошно всипають у розтоплений маргарин і пасерують, поштуючи и не 
тяшускаючи зміни кольору. Пасероване борошно охолоджують до температу- 
«О—70’С вливають у нього четверту частину гарячого бульйону, 
'вимішують до утворення однорідної маси, потім поступово вливають решту 
. ^Зну. ПІСЛЯ цього в суміш додають дрібно нарізані корені петрушки або 
селеои цибулю й варять 20 хв. Наприкінці варіння додають сіль, перець чор¬ 
ний горошком, лавровий лист. Соус проціджують, протираючи розварені 
овочі і доводять до кипіння. Готовий соус використовують для приготування 
ПОХІДНИХ соусів. Якщо соус використовується як самостійний, то його заправ¬ 
ляють лимонною кислотою (1 г) і жиром (50 г). 

Соус білий основний подають до страв із вареного и припущеного м яса 

й птиці. 

1.369. СОУС БІЛИЙ ЗІ ЩАВЛЕМ 

Соус білий основний № 1.368 — 

Щавель 54 41/21 

Вино (біле сухе) 50 

Масло веоткове або маргарин 59 _ . 


Вино (біле сухе) 

Масло вершкове або маргарин 


Вихід 


1000 


У соус білий основний додають щавель, нарізаний соломкою и припуще¬ 
ний із маслом, варять 3—5 хв і заправляють підготовленим вином. Для цього 
вино наливають у нагріту посудину, яку закривають кришкою, дають закипіти 
& швидко вливають його в соус. 

Соус можна готувати без вина, додаючи лимонну кислоту. 


1,870. СОУС ТОМАТНИЙ 
Бульйон № і.94 
Маргарин 

Борошно пшеничне 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Томатне торе 

Масло вершкове або маргарин 

Цукор 

._ Вихід 


35 

35 
63 

36 
27 

350 

20 

10 


700 

35 

35 

50 

30 

20 

350 

20 

1В 

1000 


Маса 


припущеного щавлю. 



Дрібно нарізані цибулю й корені пасерують, додають томатне пюре й па¬ 
серують ще (5—10 хв), потім змішують із пасерованим борошном, розведеним 
бульйоном (рец. № 1.368) і варять (20 хв). Наприкінці варіння соус солять, 
заправляють цукром, перцем чорним меленим. Соус проціджують, протираю¬ 
чи при цьому овочі, й доводять до кипіння. 

Соус томатний є основою для приготування похідних соусів. У разі вико¬ 
ристання його як самостійного соус заправляють кислотою лимонною (0,5 г) і 
жиром (50 г). Можна додати вино біле сухе (75 г). 

Подають соус до страв із м’яса, субпродуктів, овочів. 


1.371- СОУС ТОМАТНИЙ ІЗ ГРИБАМИ БРУТТО НЕТТО 

Соус томатний № 1.370 — 800 

Цибуля ріпчаста 179 150 

Гриби білі або печериці свіжі 158 120 

Маргарин 35 35 

Вино (біле сухе) 50 50 

Масло вершкове або маргарин ЗО ЗО 

Часник 4 З 

Вихід — 1000 


Дрібно нарізані цибулю й підготовлені гриби смажать, змішують із соусом 
томатним і варять 10—15 хв. Наприкінці варіння солять, додають розтертий 
часник, підготовлене, як описано в рец. № 1.369, вино й заправляють маслом 
вершковим або маргарином. Соус можна готувати без вина. 

Подають соус до страв із м’яса, птиці, виробів із котлетної маси. 


1.372. СОУС МОЛОЧНИЙ 

(ДЛЯ ПОДАВАННЯ ДО СТРАВИ) 


Молоко 


750 

750 

Масло вершкове 


50 

50 

Борошно пшеничне 


50 

50 

Бульйон або вода 


250 

250 

Цукор 


10 

10 

Вихід 


— 

1000 

Пасероване на маслі 

борошно розводять гарячим 

молоком із водою або 

бульйоном, варять 7—10 

хв при помірному 

кипінні, шсля чого солять, заправ- 

ляють цукром, проціджують 1 доводять до 

кипіння. 


Подають соус до котлет натуральних і смаженого 

м’яса. 

1.373. СОУС МОЛОЧНИЙ 



(СОЛОДКИЙ) 




Молоко 


750 

750 

Масло вершкове 


40 

40 

Борошно пшеничне 


40 

40 

Вода 


250 

250 

Цукор 


100 

100 

Ванілін 


0,05 

0,05 


Вихід — 1000 


У соус молочний, приготовлений, як указано в рец. № 1.372, додають цукор 
і ванілін, попередньо розчинений у гарячій кип’яченій воді. 

Подають до запіканок, круп’яних і овочевих страв. 
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1 374. СОУС МОЛОЧНИЙ 
(ГУСТИЙ) 


Молоко 

Масло вершкове 
Борошно пшеничне 
Бульйон або вода 

Вихід 


БРУТТО 

750 

130 

130 

150 


НЕТТО 

750 

130 

130 

150 


1000 


Соус готують так, як соус молочний (рец. № 1.372). Використовують його 
для приготування фаршированих страв із птиці, дичини тощо. 


1.376. СОУС СМЕТАННИЙ 
Сметана 

Масло вершкове 
Борош но пшеничне _ 

Вихід 


1000 

50 

50 


1000 

50 

50 


1000 


Для соусу сметанного натурального борошно злегка пасерують без масла, 
охолоджують, змішують із маслом, кладуть у сметану, доведену до кипіння, 
розмішують, заправляють сіллю й перцем, варять 3—5 хв, проціджують і до¬ 
водять до кипіння. 

Подають соус до м’ясних, овочевих і рибних страв або використовують для 
приготування грибних гарячих закусок, для запікання риби, м яса и овочів. 


СОУС СМЕТАННИЙ 
ІЗ ТОМАТОМ 


1 -й варіант 
БРУТТО НЕТТО 


2 -й варіант 
БРУТТО НЕТТО 


Сметана 

Масло вершкове 
Борошно пшеничне 
Томатне торе 
Соус № 1.375 


1000 

50 

50 

100 


1000 

50 

50 

100 


100 


100 

1000 


Вихід 


— 1000 


— 1000 


Для приготування соусу за 1-м варіантом у пасероване на маслі вершко 
вому борошно додають томатне пюре й продовжують пасерування 7 10 хв. 

Готову охолоджену до 70°С пасеровку розводять гарячою сметаною. 

За 2-м варіантом томатне пюре уварюють до половини об’єму, з'єднують 
із соусом сметанним. Соус проварюють, проціджують і доводять до кипшня. 
Використовують для приготування запечених страв з овочів. 


1.377. СОУС ГРИБНИЙ 

Граби білі сушені 
Вода 

Відвар грибний 
Маргарин 

Борошно пшеничне 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Масло вершкове або маргарин 


БРУТТО 

зо 


40 

40 

298 

25 

20 


НЕТТО 

зо 

920 

800 

40 

40 

250 

25 

20 


Вихід 


1000 
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Підготовлені гриби відварюють (рец. № 1.21). Грибний відвар проціджу¬ 
ють. Нарізану ріпчасту цибулю пасерують, додають варені подрібнені гриби й 
продовжують смажити ще 3—5 хв. Пасероване на жиру борошно розводять 
гарячим грибним відваром, варять 7—10 хв, солять і проціджують, потім 
кладуть пасеровану цибулю з грибами й варять 10—15 хв. 

Готовий соус заправляють маслом вершковим або маргарином. 

Подають до картопляних, круп’яних страв, а також до страв із м’яса. 


1.378. СОУС ГРИБНИЙ ЗІ СМЕТАНОЮ 

Соус грибний № 1.377 

Сметана__ 

Вихід 


БРУТТО 


НЕТТО 

950 

50 

1000 


У готовий грибний соус додають сметану, розмішують і доводять до 


кипіння. 


1.379. СОУС МАЙОНЕЗ 


Олія 

Яйця (жовтки) 

Гірчиця 

Цукор 

Оцет 3%-й 

Бульйон 

Оцет 9%-й 

Борошно пшеничне 

Вихід 


1 -й варіант 
БРУТТО НЕТТО 


2 -й варіант 
БРУТТО НЕТТО 


750 
6 шт. 
25 
20 
150 


750 

96 

25 

20 

150 


563 

4/2 шт. 
25 
20 


— НИЮ 


563 

72 

25 

20 

300 
50 
_ 25 - 

1000 


Сирі жовтки розтирають із сіллю, цукром і гірчицею. Потім, постійно 
помішуючи, вливають тонкою цівкою олію. В одержану густу однорідну масу 
за 1-м варіантом додають оцет, за 2-м варіантом масу змішують з охолодже- 
ним процідженим білим соусом. Для білого соусу борошно пасерують без 
жиру, не допускаючи зміни кольору. В охолоджений бульйон, змішаний^ з 
оцтом, поступово помішуючи, вливають розведене бульйоном пасероване бо 
рошно, доводять до кипіння й охолоджують. Замість борошна можна викорис¬ 
товувати крохмаль картопляний. 

Подають до холодних страв із риби, м’яса, птиці, дичини, овочів. 

Готують соус тільки в разі відсутності майонезу промислового виробництва. 


1.380. СОУС МАЙОНЕЗ ЗІ 
СМЕТАНОЮ 

Майонез 1 

Сметана 

Вихід 


БРУТТО 

470 

. 550 


НЕТТО 

470 

550 

1000 


У майонез додають сметану й перемішують. 

Подають соус до холодних страв із м’яса, риби, а також використовую. ^ 
для заправлення салатів. 


і Майонез промислового виробництва. 


1.381. СОУС ІЗ БУРЯКІВ 


Буряки 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 

Маса пасерованої цибулі 
Борошно пшеничне 
Масло вершкове 
Бульйон 
Сметана 
Оцет 9%-й 

Мед _ 


БРУТТО 

553 

79 

35 


133 

11 

17,2 


НЕТТО 

442/433 1 

66 

35 

33 

13 

10 

333 

133 

11 

17 


Вихід 


1000 


Буряки печуть або варять, обчгацують і подрібнюють на тертці з дрібними от¬ 
ворами Окремо пасерують на маслі вершковому борошно та цибулю Й з’єднують 
ів буряками, бульйоном і варять 5 хв, проціджують, протираючи овочі крізь сито, 
яотімдодають сметану, оцет, мед, розмішують і доводять до кипіння. 

Соус подають гарячим у соуснику. Під час подавання посипають посіченок 

зеленню. 


1.382. СОУС ХРІН 


Хрін (корінь) 
Оцет 9%-й 
Буряки 
Сметана 
Сіль 
Цукор 
Вода (окріп) 


1 -й варіант 2-й варіант 

БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 
547 350 469 300 


469 

250 

255 


300 

250 

200 


650 

15 

15 


650 

15 

15 


20 

20 

250 


20 

20 

250 


Вихід 


1000 


1000 


За 1-м варіантом у сметану додають натертий хрін і заправляють сіллі 

та цукром. 

За 2-м варіантом натертий хрін заваркйоть окропом, накривають криги 
Кою, дають охолонути. Потім додають оцет, натерті варені буряки, цукор, сіл 

і розмішують. 

Подають соус до м’ясних і рибних холодних страв. 


1.383. МАРИНАД ОВОЧЕВИЙ 
ІЗ ТОМАТОМ 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
або цибуля-порей 
Томатне пюре 
Олія 

°Цет 9%-й 
Цукор 

Ульйон рибний № 1.96 або вода 


БРУТТО 

625 

238 

263 

200 

100 

100 

зо 

100 


НЕТТО 

500 

200 

200 

200 

100 

100 

зо 

100 


Вихід 


1000 


Маса печених або варених обчищених буряків. 
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Підготовлені овочі нарізують соломкою й пасерують на олії, наприкінці 
пасерування додають томатне пюре. У пасеровані овочі вливають рибний 
бульйон або воду, оцет і варять 15—20 хв. Наприкінці варіння кладуть сіль, 
цукор, лавровий лист, перець. 

Використовують для приготування рибних холодних закусок. 


1.384. ЗАПРАВА ДЛЯ САЛАТІВ 

Олія 

Оцет 3% -й 
Цукор 

Перець чорний мелений 

Сіль__ 

Вихід 


БРУТТО 

350 

650 

45 

2 

20 


НЕТТО 

350 

650 

45 

2 

20 

1000 


Заправу для салатів готують із суміші олії, оцту з додаванням солі, цукру 
й перцю чорного. Використовують для салатів і вінегретів. 


1.385. ЗАПРАВА ЧАСНИКОВА 

Заправа для салатів № 1.384 
Ча сник _ 

Вихід 


980 
_ 25 ^ 

1000 


У заправу М» 1.384 додають посічений або розтертий часник. 


1.388. ЖЕЛЕ ДЛЯ РИБНИХ ТА 
М’ЯСНИХ СТРАВ 

Кістки яловичі 

або рибні відходи (кістки, шкіра 
та луска риби) 

Маса бульйону 
Желатин 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 
або селера (корінь) 

Оцет 9%-й 
Яйця (білки) 

Лавровий лист 

Вихід 


1000 

1000 

40 

25 

24 

13 

15 

15 

З шт. 
0,3 


1000 

1000 

1000 

40 

20 

20 

10 

10 

15 

72 

0,3 

1000 


Варять бульйон із додаванням коренів. У готовий гарячий бульйон, 
проціджений і знежирений, додають попередньо ^розмочений у холоднії! 
кип’яченій воді желатин і розмішують до повного його розчинення. 

Потім додають сіль, лавровий лист, оцет і вводять половину норми яєчних 
білків, розмішаних із п’ятикратною кількістю охолодженого бульйону (відтяж¬ 
ку). Суміш розмішують, доводять до кипіння, додають решту відтяжки, знов> 
доводять до кипіння й проціджують. 


1.387. ЗАПРАВА ФРУКТОВА 

Заправа для салатів № 1.384 
Мед 

Лимони 

Вихід 


161 

119 


780 

160 

ЕЮ 

1000 


ТТо заправи № 1-384 додають мед і лимонний сік. Лимонну цедру 
подрібнююсь, обпарюють і кладуть у заправу. Використовують для фруктових 

салатів. 


і 488 ЗАПРАВА СМЕТАННА 

ДЛЯ ФРУКТОВИХ САЛАТІВ 


Сметана 

Полуниці або малина 

Лимони 

Апельсини 

або мандарини 
Цукор 
Кориця 
Лікер 


БРУТТО 

800 

127 

71 

68 

53 

50 

1 

40 


НЕТТО 


800. 


100 


30 і 

30 і 

50 

1 

40 


Вихід 


1000 


У сметану додають ягідний, лимонний, апельсиновий або мандариновий 


° 1К Лимонну або апельсинову цедру подрібнюють, обпарюють, після охолоджен¬ 
ня змішують зі сметаною й суміш заправляють цукром, корицею та лікером. 


1.389. СОУС АБРИКОСОВИЙ 


Абрикоси свіжі 
або курага 
Вода для кураги 
Цукор 


599 
ПО 
400 

600 


515 

110 

400 

600 


Вихід 


1000 


Свіжі абрикоси занурюють на 30—40 с в окріп, знімають з них шкірку^ 
розрізують на 4 частини, видаляють кісточку, засипають цукром, витримуюті 
2—3 год і кип’ятять 5—8 хв. 

Курагу перебирають, промивають, заливають холодною водою й залишають ні 
2—3 год. Потім її варять у тій самій воді до готовності, протирають, додаюті 
цукор і, помішуючи, проварюють до загуснення. Готовий соус охолоджують. 
Подають до круп’яних страв, страв зі свіжих плодів та ягід, кремів, моро 

айва тощо. 


1.300. СОУС ПОЛУНИЧНИЙ _ 

АБО МАЛИНОВИЙ, АБО ВИШНЕВИЙ 

Полуниці або малина або вишні 600 

Цукор 600 


510 

600 


Вихід 


1000 


Полуниці або малину, або вишні перебирають, миють, у вишень видаляют 
кісточки, пересипають цукром і залишають у холодному місці на 2 3 год дл 

виділяння соку, потім варять 15—20 хв. Готовий соус охолоджують. 


1 Маса 


соку. 


■ г 
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1.391. СОУС 

ЧОРНОСМОРОДИНОВИЙ 1-й варіант 2-й варіант 

БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


Смородина чорна 367 360 347 340 

Цукор 700 700 560 560 



Вихід 


1000 — 1000 


За 1-м варіантом підготовлені ягоди протирають, додають цукор. Одержану 
масу ретельно перемішують, розкладають у чисті сухі банки й зберігають у 
прохолодному приміщенні. 

За 2-м варіантом ягоди протирають, вводять гарячий розчин цукру, дово¬ 
дять до кипіння й охолоджують. 


1.392. СОУС ЖУРАВЛИННИЙ БРУТТО НЕТТО 

Журавлина 126 120 

Цукор 120 120 

Крохмаль картопляний ЗО 30 

Вода 850 850 

Вихід — 1000 


Журавлину перебирають, промивають і віджимають сік. Вичавки заливають 
гарячою водою й кип’ятять 5—8 хв, потім проціджують. У відвар додають 
цукор і знову доводять до кипіння. Одночасно розводять крохмаль холодною 
кип’яченою водою або охолодженим ягідним відваром. У гарячий ягідний 
сироп одразу вливають проціджений крохмаль і, помішуючи, швидко доводять 
до кипіння. Після цього в нього вливають раніше віджатий сік. 


1.393. СОУС ЯБЛУЧНИЙ 

Яблука свіжі 256 225 

Цукор 125 125 

Крохмаль картопляний ЗО ЗО 

Кориця 1 1 

Кислота лимонна 1 1 

Вода 800 800 

Вихід — 1000 


Нарізані скибочками яблука зі шкіркою (без серцевини) заливають гарячою 
водою й варять 6—8 хв (залежно від сорту) у закритій посудині до готов¬ 
ності. Потім протирають, з’єднують з відваром, додають цукор, кислоту ли¬ 
монну, доводять до кипіння, вводять попередньо розведений охолодженим 
відваром крохмаль, дають ще раз закипіти. У готовий соус кладуть корицю. 
Можна готувати соус без кориці. 


1.394. СОУС ШОКОЛАДНИЙ 

Какао-порошок 100 100 

Цукор 200 200 

Молоко незбиране згущене із цукром 455 455 

Ванілін 0,15 0,15 

Вода 300 300 

Вихід — 1000 
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Какао змішують іа ?**££?££££' Ги^у^ГкГкГ”, 

—-Г 1 °‘™г уть ' в ““° дже=!й 

ус вводять ванілін, розчинений у теплій воді (1.20). 







СОЛОДКІ СТРАВИ 

Солодкі страви в українській кухні готують переважно з фруктів, ягід і 

“ ““■ 1~р”Г^ГтГо* у вигляді піннякі,. гебто страв, 

„готовлених із протертих фруктів, перетворених у шноподібну масу. 

№ сяму страву під назвою -повидлянка” готують .3 повидла, додаючи 

'Гу„™ Т'*ятода У ви„орнстовують також для приготування солодких бабок 
Фру <тР,^п: Бабки відрізняються від пінників тим, що мають більш 

іш^Тдсу яка ^складається з вишень або яблук, борошна, жовтків, сметани 
^рГй кориці Готуючи бабки, у підготовлену масу вводять збиті білки й 

ІИ^І^“ 1 т.ко* із маку, горіхів, сухарів та інших продуктів. 


Я 


і* 1.395. УЗВАР 

, Сухофрукти (яблука, чорнослив, груші, 

,. родзинки, вишні тощо) 
г. Цукор 
Мед 

Вода __ 

Вихід 


БРУТТО 

100 

75 

25,3 

1000 


НЕТТО 

250 і 

75 

25 

1000 

1000 


Сухофрукти перебирають (великі ріжуть), промивають 2-3 рази теплою 
водою, заливають гарячою водою й варять, закривши кришкою до готовності 
(дотримуючись чергування закладки). Груші залежно від розміру й виду варят 
1—2 год, яблука — 20—30 хв, чорнослив — Ю хв, родзинки ^ о хв. 

Потім узвар заправляють цукром і медом, доводять до кипіння й ставлять 
у холодне місце для охолодження та настоювання. 


1.396. УЗВАР “ПРИКАРПАТСЬКИЙ” 
Чорнослив 

Чорниці у власному соку (консервовані) 

Лимонна кислота 

Цукор 

Вода 

Вихід 


126 

50 

2,5 

75 

850 


190 і 

50 

2,5 

75 

850 

1000 


і Маса сухофруктів варених, 
а Маса вареного чорносливу. 
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Чорнослив перебирають і промивають у теплій воді. У приготовлений цук¬ 
ровий сироп закладують чорнослив і проварюють до готовності. Заправляють 
лимонною кислотою й додають чорниці у власному соку. Перемішують і 
дають настоятися протягом декількох годин у холодному місці. 

Готовий узвар не проціджують. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 

1.397. КИСІЛЬ З ЯГІД БРУТТО НЕТТО 


Полуниці або малина 
Вода 

Вино столове 
Цукор 

Крохмаль картопляний 


500 

425 

350 

350 

175 

175 

175 

175 

35 

35 


Вихід 


1000 


Перебрані та промиті полуниці або малину протирають. Вичавки від ягід 
заливають водою, кип'ятять і проціджують. У проціджений відвар додають 
вино» цукор, доводять до кипіння, потім вливають крохмаль,- розведений 
водою, та протерті полуниці або малину й знову доводять до кипіння. 

Кисіль подають холодним. 


1.398. КИСЕЛИЦЯ 

Яблука свіжі 400 280 

Сливи свіжі 420 380 

Цукор 200 200 

Кориця 1 1 

Крупи манні 10 10 

Вода 140 140 

Сметана 200 200 


Вихід — 1000 

Яблука обчищують від шкірки, видаляють серцевину, у слив видаляють 
кісточки. Яблука, нарізані часточками, сливи й яблучну шкірку варять до 
готовності. Відвар зливають, проціджують і додають у нього цукор, корицю, 
манні крупи й варять до готовності крупів. 

Готову киселицю розливають у порційний посуд, охолоджують. 

Під час подавання поливають сметаною, обкладають часточками варених 
яблук і слив. 


1.399. ПІННИК ІЗ СИРУ ТА МОРКВИ 


Сир 

Морква 

Цукор 

Для соусу: 
Молоко 

Масло вершкове 
Борошно пшеничне 
Вода 

Маса соусу 


82 

80 

50 

40 

10 

10 

ЗО 

зо 

3 

3 

3 

3 

ЗО 

зо 


50 


Вихід 


175 



лйттятен у моркву натирають на тертці, припускають, охолоджують, 

пастеризованим сиром, цукром і протирають. Готують густии 
ЗМІШ^ і охолоджують. Масу із сиру й моркви змішують із соусом і 

а6И ш£2> Т ь ПІННИК у порційному посуді. 


1,400. ДЕСЕРТ ІЗ АБРИКОСІВ 

Абрикоси 
дадя (білки) 

Цукор 

Кислота лимонна 

Маргарин ___ 

Вихід 


БРУТТО 

100 

1 72 шт. 
40 
0,02 
2 


НЕТТО 

86 

37 

40 

0,02 

2 


150 


Ппомиті абрикоси без кісточок припускають, протирають, кладуть у них 
™Глимонну кислоту, перемішують та додають збиті бики. Масу.викладу- 
, Зр!* змащені маргарином форми та запікають у духовій шафі. 

Готову отраву подають гарячою у формі відразу після приготування. 


1.401. ДЕСЕРТ ІЗ ФРУКТІВ ТА ЯГІД 

Яблука свіжі 
Груші свіжі 
Вишні свіжі 
Сливи свіжі 
Цукор 

Соус № 1.888 


357 

342 

235 

222 

10 


250 

250 

200 

200 

10 

200 


Вихід 


1000 


‘ Свіжі яблука й груші обчищують і видаляють із них серцевину. З вишень 
і слив видаляють кісточки. Груші та яблука нарізують часточками, відварю¬ 
ють у підсолодженій воді, а сливи занурюють в окріп на 2—3 хв. Підготов¬ 
лені фрукти- й ягоди змішують і поливають сметанною заправою для фрукто- 

внх салатів. 


1.402. ПОВИДЛЯНКА 

Повидло 

Крупи манні 

Вино столове 

Яйця 

Цукор 

Горіхи волоські 
Маргарин 


650 

200 

50 

5 шт. 
50 
111 
20 


650 

200 

50 

200 

50 

50 

20 


Вихід 


1000 


< 

к 


Сирі жовтки розтирають з половиною норми цукру й змішують із розтер 
тим повидлом, вином, підготовленим, як указано в рец. № 1.369, манним] 
крупами й збитими білками. Одержану масу викладують у змащену маргари 
ноьі форму, зверху посипають цукром, змішаним із січеними горіхами, 

у духовій шафі. Страву можна готувати без вина. 


Маса горіхів, обчищених від шкаралупи. 
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1.403. ЯБЛУКА, ФАРШИРОВАНІ СИРОМ БРУТТО НЕТТО 

Яблука свіжі 100 70 

Для фаршу: 

Сир 06 65 

Яйця /5 шт. В 

Цукор 15 15 

Маса фаршу — 85 

Маса напівфабрикату — 155 

Маса готової страви — 120 

Сироп ягідний — ЗО 

або соус № 1.390 — 50 

Вихід: із сиропом — 150 

із соусом — 170 


Промиті яблука обчигцують, розрізують на дві половинки і з кожної вида¬ 
ляють насіннєве гніздо. Для фаршу протертий сир добре перемішують із си¬ 
рими яйцями й цукром. Половинки яблук заповнюють фаршем із сиру, викла- 
дують їх на змочений водою лист і запікають у духовій шафі до готовності. 

Під час подавання страву поливають ягідним сиропом або соусом. 


1.404. БАБКА 3 ЯБЛУК 

Яблука свіжі 

800 

560 

Борошно пшеничне 

150 

150 

Яйця 

5 шт. 

200 

Цукор 

175 

175 

Сметана 

150 

150 

Кориця 

2 

2 

Маргарин 

20 

20 

Вихід 

— 

1000 


Сирі жовтки розтирають із цукром, кладуть сметану, борошно, обчищені 
яблука без насіннєвих гнізд, нарізані скибочками, корицю, добре перемішують 
та додають збиті білки. 

Підготовлену масу викладують у змащену маргарином форму й запікають 
у духовій шафі. 


1.405. ВАВКА З ВИШЕНЬ 

Вишні свіжі 

Цукор 

Яйця 

Борошно пшеничне 
Сметана 
Кориця 
Маргарин 

Вихід 


512 

175 

5 /2 шт. 
150 
150 
5 

20 


435 

175 

220 

150 

150 


1000 


Вишні промивають, видаляють із них кісточки та посипають частиною 
цукру. Сирі жовтки, решту цукру, • товчену корицю й сметану добре 
перемішують, додають борошно, збиті білки та підготовлені вишні. Потім масу 
викладують у змащену маргарином форму та запікають у духовій шафі. 


і 


1.406. ДЕСЕРТ ІЗ ГАРБУЗІВ 

Гарбузи 

волоко 

Цукор 

Яйця 

Горіхи волоські 
Масло вершкове 
Сухарі пшеничні 
Кориця 

рафінадна пудра 


БРУТТО 

1000 

130 

100 

З 75 шт. 
89 
65 
130 
2 
ЗО 


НЕТТО 
700/581 1 
130 
100 
144 ■ 
40/38“ 
65 
130 
2 
ЗО 


1000 


Підготовлені гарбузи нарізують великими кубиками, припускають з моло¬ 
ком до готовності й протирають. До гарбузового пюре додають цукор, жовтки, 
підсмажені товчені волоські горіхи, частину вершкового масла й сухарів, ко¬ 
рицю, добре перемішують і додають у суміш збиті білки. Одержану масу 
викладують на лист, змащений маслом і посипаний сухарями, та запікають. 

Перед подаванням порційні куски посипають рафінадною пудрою. 


1.407. ДЕСЕРТ “ГОРОБИНА” 



Вершки (жирн. 35%) 

750 

750 

Цукор 

220 

220 

Молоко 

і 32 

ЗО' 1 

Яйця 

/з шт. 

13 

Желатин 

3 

3 

Ванілін 

0,02 

0,02 

Вода (для желатину) 

18 

18 

Для оздоблення: 



Горобина 

11 

10 

Абрикоси 

15 

13 

Вихід 


1000 


Для приготування яєчно-молочної суміші підготовлені яйця розтирають к 
цукром, додають тоненькою цівкою гаряче кип’ячене молоко й нагрівають де 
температури 70—80°С. Потім у суміш, помішуючи, вводять підготовлений 
Доведений до кипіння желатин. 

Вершки збивають на холоді до утворення густої пишної піни . До збити> 
вершків, безперервно помішуючи, доливають охолоджену суміш. Готову мас} 
игаидко розливають у формочки й охолоджують. 

Перед подаванням оздоблюють горобиною й абрикосами. 



1 Маса 

2 Маса 
* Маса 
4 Маса 


протертих гарбузів, 
підсмажених горіхів, 
кип’яченого молока, 
підсушеного батона. 


37 32/20 4 

30 20 

1 шт. 40 

7,5 7,5 


Мигдаль 
або арахіс 
Цукор 

Кориця * , 

Цедра лимонна 
Маргарин 

Маса соложеника 


БРУТТО 

21 

17 

7 

0,4 

0.5 

1 


НЕТТО 

12.7/12 1 

12.7/12 1 

7 

0,4 

0,5 

1 

100 


Для соусу: 

Сироп (з варення вишневого) ЗО 30 

Вода 20 20 

Крохмаль картопляний 1,4 1,4 в 

Маса соусу —_ 50 

Вихід — 100/50 


Батон зачищають від кірочки, нарізують дрібними кубиками з ребром за¬ 
вдовжки 0,5 см і підсушують. Жовтки яєць, масло вершкове, цукор, корицю, 
цедру лимона розтирають до утворення однорідної маси. 

Мигдаль спочатку обпарюють кип’ятком, знімають із нього кірочку, обсма¬ 
жують і подрібнюють. Арахіс обсмажують, лущать і подрібнюють. З вишень 
виймають кісточки. Все з’єднують з утвореною масою. Білки яєць добре зби¬ 
вають, кладуть у масу останніми, добре перемішують. Готову масу виливають 
у форму, змащену маргарином, поверхню змащують жовтками й запікають у 
духовій шафі протягом 15—20 в. 

Готовий соложеник охолоджують, нарізують на порції, подають із соусом. 

Для приготування соусу проціджений сироп із варення з’єднують із водою 
(частину води залишають для розведення крохмалю), доводять до кипіння і, 
помішуючи, відразу ж вливають підготовлений крохмаль, знову доводять до 
кипіння й охолоджують. 


1.409. ЧОРНОСЛИВ, 

ФАРШИРОВАНИЙ СИРОМ 

Чорнослив 81 92" 

Сир 26 25 

Яйця /в шт - 7 

Цукор 4 4 

Сметана 15 15 

Маса запеченого чорносливу — 125 

Сметана 20 20 

Вихід — 145 


Чорнослив промивають, заливають невеликою кількістю гарячої води й у 
закритій посудині ставлять для набухання. Із чорносливу виймають кісточки. 

Сир протирають, змішують з яйцями, цукром. Чорнослив наповнюють начин¬ 
кою із сиру, викладають на сковороду, поливають сметаною й запікають 15 хв. 
Подають зі сметаною. 


1.410. СЛИВИ В ТІСТІ 

Сливи свіжі 67 60 3 

Горіхи волоські 24 11/10 


і Маса обчищеного смаженого мигдалю, арахісу, 
а Маса набухлого чорносливу без кісточки, 
з Маса обсмажених горіхів. 



Борошяо пшеничне 

Яйця 

Йолоко 

Сметана 

Цукор 

Сіль 

Олія 

Маса слив смажених 
Рафінадна пудра_ 


БРУТТО 

з 30 

/7 ШТ. 

13 

5 

З 

0,2 

10 


НЕТТО 

ЗО 

17 

13 

5 

З 

0,2 

10 

110 

5 


Вихід 


115 


* 

з 


>у 

$ 


Свіжі сливи надрізують, виймають кісточки, а замість них вкладають п 
сочку обсмаженого волоського горіха (можна використовувати мигдаль). 
^ Приготовляють тісто: у жовтки, відділені від білків, кладуть цукор, сілі 
сметану, борошно, ретельно перемішують і розводять молоком. Білки збиваюі 
густу' піну й обережно вводять у тісто, яке має бути достатньо густиг. 
Сливи за допомогою кухарської голки занурюють у тісто, а потім інвидв 
перекладають у розігрітий жир і обсмажують до утворення золотисті 

кірочки. 

" Подають сливи, посипавши рафінадною пудрою. 


Ч-'і' 


-V •* 


Чч 


1.411. ПУДИНГ ІЗ ГРУШ 

Груші свіжі 
Яйця 
Цукор 
Сметана 
Крупи манні 
Сухарі пшеничні 
Рафінадна пудра 
Маргарин 


„ 70 

/5 ШТ. 
10 
16 

5 

6 
1 
5 


100 


Груші обчищують від шкірки, видаляють насіннєві гнізда, подрібнюю! 
Перемішують із манними крупами й Припускають у воді на повільному вог 
протягом 4—5 хв. Потім з’єднують із цукром, збитими яйцями й сметано: 
Одержану масу викладають у форму, змащену маргарином і посилану сухарям 
За піка ють у духовій шафі протягом 20—25 хв при температурі 220—230 С. 
Під час подавання посипають рафінадною пудрою. 


1,412. ГРУШІ З ВЕРШКАМИ 
ТА ГОРІХАМИ 
Груші свіжі 
Вершки (жиро. 35%) 
Рафінадна пудра 

Маса збитих вершків 
Горіхи волоські 
Кислота лимонна 


171 

18 

З 


12 

0,1 


125/100 1 

18 

З 

20 2 

5,3/5 2 

0,1 


Вихід 


125 



1 Маса варених груш. 

1 Маса обсмажених горіхів. 


Груші обчищують від шкірочки, розрізать навпіл, видаляють серцевину й 
варять у підкисленій воді протягом 7—10 хв (залежно від сорту груш). 

Охолоджені груші кладуть у вазочки, оздоблюють збитими з рафінадною 
пудрою вершками, посипають смаженими подрібненими горіхами. 


1.413. ЯГОДИ З ВЕРШКАМИ 

Полуниці або малина 
Вершки (жирн. 35%) 
Рафінадна пудра _ 

Вихід 


БРУТТО 

588 

400 

100 


НЕТТО 

500 

400 

100 

1000 


Перебрані та промиті полуниці або малину заливають збитими в піну вер¬ 
шками, змішаними з рафінадною пудрою. 


1.414. СОЛОДОЩІ З ФРУКТІВ 
ТА БАШТАННИХ 

Яблука свіжі 
Груші свіжі 
Дині свіжі 

або кавуни свіжі 
Сметана 
Цукор 

Лікер _ 

Вихід 


286 

274 

469 

577 

100 

100 

100 


200 

200 

300 

300 

100 

100 

100 

1000 


Яблука й груші обчищують та видаляють із них насіннєві гнізда. Дині й 
кавуни обчищують від шкірки та насіння. Підготовлені фрукти й баштанні 
нарізують скибочками та заправляють сметаною, цукром та лікером. 

Страву можна готувати й без лікеру. 


1.415. ЯБЛУКА ПО-КИЇВСЬКИ 

Яблука свіжі 
Яйця 
Цукор ’ 

Борошно пшеничне 
Сметана 
Варення 
Маргарин 

Вихід 


100 

1/2 шт. 
25 
10 
20 
20 
З 


150 


У промитих та обчищених яблук вирізають серцевину. Яйця із цукром 
збивають на парі та змішують із борошном і сметаною. Заглиблення яблук 
заповнюють варенням, потім яблука викладають на змащений маргарином 
лист, заливають підготовленою сумішшю з яєць, борошна й сметани та 
запікають у духовій шафі. 


1.416. ВИШНІ ІЗ ЦУКРОМ ТА СМЕТАНОЮ 

Вишні свіжі 
Сметана 

Цукор _ 

Вихід 


941 

150 

50 


800 

150 

50 

1000 



; вишні промивають, видаляють кісточки, посипають цукром і поливають 
сметано 10 - 


417. ГАЛУШКИ ЯБЛУЧНІ 
Борошно пшеничне 
Молоко 
Яйця 

Яблука свіжі 
Цукор 

СІЛ Маса напівфабрикату 
Маса варених галушок 
Гмята на або варення _ 

Вихід 


БРУТТО 

40 

І 13 
/2 шт. 

80 

2 

0,5 


НЕТТО 

40 

13 

20 

56 

2 

0,5 

130 

150 

20 

170 


' • '* обчищують від шкірки, видаляють насіннєве гніздо й нарізують 

4- Потім додають молоко, розтерті із цукром жовтки, збитх 

"Г яь і перемішують, поступово додаючи борошно. Потім ложкою 
V . 25^2; ізчасточками яблук, викладають у киплячу злегка підсолену воду 

. ш :* варять до готовності. 

Подають галушки зі сметаною або варенням. 


г 1.418. “БІЛОСНІЖНА Й СІМ ГНОМІВ” 

. • Чорнослив 
Горіхи волоські 
Сметана (жирн. 25%) або 
/ " вершки (жирн. 35%) 

' ■ Рафінадна пудра 

Маса збитої сметани або вершків 

Шоколад _ 


Вихід 


16/15 


150 


Перебраний і промитий чорнослив заливають гарячою кип ячено Д 
А. залишають у ній до повного набухання й охолодження. Потім м чорте 
СДиву видаляють кісточки. Фарширують чорнослив обсмаженими и П °ДР 1 
ними горіхами. Сметану або вершки охолоджують і збивають до утв р 
питної пін и, поступово додаючи рафінадну пудру. 

, Збиту сметану або вершки кладуть у креманку, зверху укладують 
фаршированого чорносливу й посипають тертим шоколадом. 

1.419. КРЕМ “КИЇВСЬКИЙ” 

Молоко 535 535 

Крупи манні 64 

Цукор 54 54 

Какао-порошок 25 пік 

Ванілін 0,15 0Д5 

Вершки (жи рн. 35%) 294 

1 Маса набухлого чорносливу без кісточки. 

* Маса смажених горіхів. 


201 


БРУТТО НЕТТО 

Рафінадна пудра 100 100 

Маса збитих вершків — 375 

Вихід — 1000 


На молоці варять рідку манну кашу, додаючи цукор, ванілін та какао, 
перемішують її із частиною збитих вершків. Масу розливають у форми й 
охолоджують. 

Перед подаванням крем оформлюють збитими з рафінадною пудрою верш¬ 
ками. 


1.420. ЖЕЛЕ ІЗ СИРУ 

Сир 404 400 

Молоко 368 350 і 

Цукор 200 200 

Желатин 30 30 

Цукор ванільний 0,3 0,3 

Маса желе — 1000 

Сироп плодово-ягідний 300 . 300 

Вихід — 1000/300 


Сир протирають, у кип’ячене молоко вводять попередньо замочений жела¬ 
тин, цукор, доводять до кипіння. Масу охолоджують до температури ЗО—40 С 
і вливають, безперервно помішуючи, у протертий сир. Одержану масу розли¬ 
вають у форми й охолоджують. 

Під час подавання желе поливають сиропом. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області . 


НАПОЇ 

Напої поділяють на гарячі й холодні. До гарячих належать чай, кава, нас¬ 
тої та інші напої, до холодних — молоко, кисломолочні продукти, квас, соки, 
різні прохолодні напої. 

Для приготування прохолодних напоїв використовують фрукти, овочі, 
ягоди. Вони збагачують напої вітамінами, органічними кислотами й мінераль¬ 
ними речовинами. 

Великою популярністю користується квас — літній напій, мало не най- 
давнішний і найпоширеніший. 

З гарячих напоїв в українській народній кухні широко використовується 
чай із лікарських рослин, який застосовують як засіб від простуди. 

Норми витрат води, молока, молочних продуктів, соків указано в 
мілілітрах, решти продуктів — у грамах. 

У рецептурах розділу вихід напоїв наведено в мілілітрах. 


1.421. РЯЖАНКА 

Молоко 

Сметана 


Вихід 


1125 

200 


1070 і /800 2 
200 


1000 


1 Маса кип’яченого молока. 

2 Маса топленого молока. 


202 


Кип'ячене молоко топлять у духовій шафі до кремового кольору, далі 0X0 
ують до 35 — 40*С, додають сметану, добре перемішують і залишають прі 
самій температурі на 6—8 год. 

Готову ряжанку зберігають при температурі 5—6 С. 


1 422 НАШЙ ІЗ БУРЯКОВОГО 
ТА МОРКВЯНОГО СОКІВ 

Буряки 

Морква 

Лимони 

Цукор 

Вода ___ 

Вихід 


БРУТТО 

500 

500 

59,5 

50 

500 


НЕТТО 

400/250 1 

400/225 1 

25 і 

50 

500 

1000 


Ретельно миють щіткою буряки й моркву, обшпарюють їх окропом, обчи 
щають, ополіскують холодною кип’яченою водою, натирають на тертці 
дрібними отворами й віджимають сік. Цукор розчиняють у кип’яченій воді 
проціджують. Підготовлений сік з’єднують із кип’яченою водою, додають сі 

лимона. 


1.423. НАШЙ БУРЯКОВИЙ 

Буряки 

Вода 

Кислота лимонна 
Для сиропу: 

Вода 

Цукор 

Сік яблучний _ 

Вихід 



Обчищені буряки натирають на тертці, додають лимонну кислоту, заливі 
ють холодною водою, доводять до кипіння, варять 20—30 хв, потім охолодж; 
ють і проціджують. Окремо варять цукровий сироп. В охолоджений сире 
Додають холодний буряковий відвар, сік яблучний. 

Подають напій охолодженим до 10—12°С. 


1.424. КВАС “УКРАЇНА’ 

Хліб житній 

Дріжджі 

Цукор 

Мед 

Лимони 

Родзинки 

Вода 


28 

10,1 

20 

10 

6 

1 

240 


28 

10 

20 

10 

5 

1 

240 


Вихід 


200 


Готують квас із сухарів. Житній хліб підсмажують, не допускаючи підгоря 
ая > подрібнюють і заливають кип’яченою водою (охолодженою до 80°С), не пер 
стаючи помішувати. Настоюють 1—1,5 год у теплому місці, періодич: 
помішуючи. Настій проціджують, а сухарі знову заливають теплою водою 


Маса соку. 



203 


настоюють вдруге 1—1,5 год. Потім обидва настої з’єднують, додаючи цукор* 
дріжджі. Температура для бродіння 23—25 С. Бродіння триває 8—12 год. 

Після бродіння квас проціджують і охолоджують. У квас додають перебрані 
й промиті родзинки й заправляють медом. Подають зі скибкою лимона. 


1.425. НАПІЙ “БДЖІЛКА” 
Мед 

Сік яблучний 
Цукор 

Вода _ 

Вихід 


БРУТТО 

50,5 

400 

60 

500 


НЕТТО 

50 

400 

60 

500 


1000 


У цукровий сироп вливають яблучний сік, додають мед І ДОВОДЯТЬ до 
кипіння. Потім напій ставлять у холодне місце для настоювання й охолод¬ 
ження. 


1,426. ЧАЙ ПО'СІВЕРСЬКИ 

Липовий цвіт сушений 1 1 

М'ято перцева сушена 1 1 

Материнка звичайна сушена 0,5 0,5 

Звіробій сушений 0,5 0,5 

Цукор 25 25 

Вода 200 200 

Вихід — 200 


Суміш дрібно нарізаних трав кладуть у підігрітий порцеляновий чайник, 
заливають крутим окропом і настоюють 35 хв. Цукор до чаю подають 
окремо. 


1.427. ЧАЙ ІЗ ЛИПОВОГО ЦВІТУ 

Липовий цвіт сушений 6 6 

Цукор 15 15 

Вода 210 210 

Вихід — 200 


Порцеляновий чайник ополіскують гарячою водою, засипають липовий 
цвіт, заливають окропом приблизно на 1/3 об’єму чайника й настоюють 15— 
20 хв, закривши кришкою, після чого доливають окріп. 

Цукор до чаю подають окремо. 


1.428. НАПІЙ АРОМАТНИЙ 

М'ята перцева сушена 10 10 

Липовий цвіт сушений 10 10 

Кислота лимонна 0,05 0,05 

Цукор 75 75 

Вода 1100 1100 

Вихід — 1000 


тїиповий ЦВІТ і сушену М’яту перцеву заливають окропом, закривають 
Л ю й варять 5—Ю хв. Потім ставлять у темне місце на 1 год для 
КРИ--НЯ. Відвар проціджують, додають цукор, кислоту лимонну й охолод- 


йсуіоть 


Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


1.429. НАПІЙ ІЗ ШИПШИНИ 

Плоди шипшини сушені 
ромашка лікарська сушена 

Цукор 

' Вода _ 

Вихід 


БРУТТО 

100 

10 

75 

1000 


НЕТТО 

100 

10 

75 

1000 


1000 


Ппомиті холодною водою плоди шипшини заливають окропом і варять і 
аако^Ш посудині при слабкому кипінні 5 хв. Потім додають ромашку і 
ДОВОДЯТЬ до кипіння. Настоюють суміш під закритою кришкою не менп 

ЯК 1 ГОД. Відвар проціджують і додають цукровий сироп. 

Подають напій гарячим або холодним. 


1.480. НАПІЙ “УКРАЇНСЬІ 

М‘ята перцева сушена 
'Чебрець сушений 
Звіробій сушений 
<2ода 

' Маса відвару 
Мед 

Сік фруктовий або ягідний 
Лимонна кислота 


10 

10 

10 

600 


25,2 
500 
0,25 


10 

10 

10 

600 

525 

25 

500 

0,25 


Вихід 


1000 


Сушені м’яту, чебрець, звіробій заварюють окропом, настоюють 1 го, 
проціджують, з’єднують із медом і соком. Потім додають лимонну кислоту 
охолоджують. 

Залролоновако кухарями Донецької області. 


1,431. КАВА “СЮРПРИЗ” 

пч_ . 


Кава натуральна 
шоколад натуральний 
Яйця (жовтки) 
Рафінадна пудра 
Вода 


9 

5 

1 /2 шт. 
20 
80 


Вихід 


100 


У спеціальний посуд (турку) кладуть каву натуральну, подрібнений шоі 
лад і 1/4 частину рафінадної пудри, заливають водою й заварюють каву. 

Подають каву в чашечці для кави й зверху обережно вливають збитз 
Рафінадною пудрою жовтки. Каву п’ють не розмішуючи. 
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СТРАВИ З БОРОШНА 


Страви та вироби з борошна виготовляють із борошна тонкого помелу ви- 
щого або першого сорту з додаванням молока або води, цукру, жиру, яєць та 
інших харчових продуктів. У рецептурах, де не вказана сортність борошна, 
можна використовувати борошно обох сортів. У рецептурах на страви й ви¬ 
роби з борошна норми витрат борошна вказані без урахування його вологості 
(передбачені витрати борошна з базисною вологістю 14,5%). 

Під час підготовки до виробництва сировину вивільняють від тари, видаля¬ 
ють сторонні домішки, змішують, проціджують, просіюють, протирають тощо: 

борошно пшеничне або гречане просіюють крізь спеціальні просіювачі або 
вручну, при цьому борошно збагачується киснем повітря. Якщо борошно має 
низьку температуру, його видержують у теплому приміщенні, щоб температура 
підвищилась до 12 С; 

пресовані дріжджі перед використанням розводять у теплій воді з темпе¬ 
ратурою ЗО—35°С (заморожені попередньо поступово розморожують при тем¬ 
пературі 4—6"С) і проціджують. Сухі дріжджі розводять теплою водою (25— 
27°С) у співвідношенні 3:1, дають постояти протягом години, потім 
проціджують; 

цукор просіюють крізь сито із, чарунками розміром 2—3 мм або попе¬ 
редньо розчинюють у воді й розчин проціджують; 

рафінадну пудру просіюють крізь сито із чарунками розміром 1,5—2 мм; 

гідрокарбонат натрію (соду питну), амоній вуглекислий попередньо 
подрібнюють до порошкоподібного стану, а потім, як і сіль, просіюють крізь 
сито із чарунками розміром 1,5—2 мм або розчинюють у воді й проціджують 
крізь сито; 

молоко проціджують крізь сито з розміром чарунок не більш як 1 мм, сухе 
— попередньо розчинюють у воді й проціджують крізь сито з розміром ча¬ 
рунок 0,5 мм; 

жири, які вводять у розтопленому вигляді, проціджують крізь металеве 
сито із чарунками розміром 1—1,6 мм, а у тих, що використовують у твердо¬ 
му стані, зачищають поверхню, нарізують на куски, розм’якшують; 

яйця обробляють відповідно до діючих Санітарних правил для підприємств 
громадського харчування; 

родзинки перебирають, відділяють гілочки і сторонні домішки, промивають 

у воді й поміщають на сито для стікання води; 

мак просіюють крізь сито із чарунками розміром 2,5 мм, промивають 
водою на ситі із чарунками розміром 0,5 мм; 

какао-порошок просіюють крізь сито із чарунками розміром 1 —1,5 мм; 

плодово-ягідне пюре протирають крізь сито із чарунками розміром не 
більш як 1,5 мм. 

ВАРЕНИКИ 

Тісто для вареників приготовляють із пшеничного, гречаного борошна або 
їхньої суміші, молока або води, яєць і солі. Тісто замішують так, щоб воно 
було однорідним за консистенцією, еластичним, легко відокремлювалось від 
стінок посудини й рук. 

Тісто для вареників мас бути середньої густоти, бо густе тісто важко роз¬ 
качувати й формувати з нього вироби. 




51,432- ТІСТО ДЛЯ 
1 ВАРЕНИКІВ 


1-й варіант 


2-й варіант 




Воропшо пшеничне 1 1/^ Т 53 2 ! 1/д шт . 53 2 

Яй« я 245 245 — — 

Молоко „ 45 245 270 270 

або вода 25 25 - - 

Цукор 12 12 12 12 

Сіль ______ 

— Ш 1000 

у борошно додають нагріте до ЗО—35°С молоко або воду. Потім вводять 
Л, сЕіь цукор і замішують тісто доти, поки воно не набуде однорідної 
Ййсмйї Перед формуванням тісто накривають вологою серветкою и ви- 
^дать 30-40 ха для набухання клейковини й набуття еластичності. 




1 433. ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
ІЗ ГРЕЧАНОГО 
БОРОШНА 


1-й варіант 


2-й варіант 


» 

^Борошно гречане х 
•Борошно пшеничне 
„ Молоко або вода 
Цукор 
и'гЯЙЦЯ 
Сіль 


720 


720 


285 

25 


1 ' 5 ШТ. 


285 

25 

56 

12 


360 

360 

285 

25 


1 '5 ШТ. 


360 
360 
285 
25 
' 56 
12 


Вихід 




іиио 


У борошно вливають кип’ячене тепле молоко або воду з розчиненими в шй 
цукром та сіллю й замішують некруте тісто. Наприкінці вимішування дода 

ждь яйця. 



1.434. ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Борошно пш еничне 
Яйця 
Сметана 
і,: Сода 
• “Сіль 


БРУТТО 

720 

2 /8 шт. 
225 
2 

12 


НЕТТО 

720 

85 

225 

2 

12 


Вихід 


1000 


Сметану, яйця перемішують, додшоть сіль, соду, борошно й вимішуют 
тісто, поки воно не набуде однорідної консистенції. 


1.435. ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
ПО-ПОДІЛЬСЬКИ 

Борошно пшеничне 

Яйця 


695 


2 /8 шт. 


695 

105 



1 3 указаної в рецептурі кількості борошна 1—1,5 % використовують для розка і 
вання тіста й посипання інвентарю. 

2 У тому числі 10 г для змащування тіста під час формування вареників. 
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БРУТТО НЕТТО 

Молоко 105 105 

Кефір жирний 105 105 

Сіль 12 12 

Вихід — 1000 


У борошно додають нагріті до 30—35°С молоко, кефір. Потім вводять яйця, 
сіль і вимішують тісто, поки воно не набуде однорідної консистенції. 


1.436- ТІСТО ДЛЯ ВАРЕНИКІВ 
(ДРІЖДЖОВЕ) 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Дріжджі 

Цукор 

Вода 

Сіль 


675 

675 

/10 шт. 

36 

20 

20 

20 

20 

300 

300 

10 

10 


Вихід 


1000 


У посудину вливають підігріту до температури 35—40‘С воду, попередньо 
розведені у воді (не вище 40°С) і проціджені дріжджі, цукор, сіль, додають 
яйця, всипають борошно й все перемішують, поки тісто не набуде однорідної 
консистенції й легко відділятиметься від стінок посудини. 

Посудину закривають кришкою й ставлять на 3—4 год для бродіння в 
приміщенні з температурою 35—40'С. Коли тісто збільшиться в об’ємі 
в 1,5 рази, його обминають протягом 1—2 хв і знову залишають для бродіння, 
у процесі якого тісто обминають ще 1—2 рази. Тісто, приготовлене з борошна 
зі слабкою клейковиною, обминають 1 раз. 


1.437. ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЯНИМ 
ФАРШЕМ ЗІ ШКВАРКАМИ 

Тісто для вареників № 1.432 

(2-й варіант) 82 82 

Фарш № 1.478 — 103 і 

Маса напівфабрикату — 185 

Маса готових вареників — 200 

Цибуля ріпчаста 25 21 

Сало шпик 19,8 19 

Маса цибулі пасерованої з салом — 25 

Вихід — 225 

і 


З тіста качають валики, які нарізують невеликими кусочками й розкачу¬ 
ють на кружальця. На підготовлені кружальця тіста кладуть фарш і 
защіпують, надаючи форми півмісяця. 

Вареники опускають у киплячу підсолену воду й варять при слабкому 
кипінні 5—7 хв. 

Під час подавання вареники посипають цибулею, пасерованою на салі. . 


і Розміри втрат при порціюванш враховані в рецептурах фаршів. 


438. ВАРЕНИКИ ПО СЕЛЯНСЬКИ 

Тісто для вареників № 1-432 
для фаршу: 

Сир 

Крупи гречані 

Маса каші 

Цибуля ріпчаста 

Сало шпик „ . 

Маса цибулі пасерованої із салом 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Маса готових вареників 

Для соусу: 

Цибуля ріпчаста 

Сало пшик _ _ 

Маса цибулі пасерованої із салом 

Сметана 

Маса соусу _ 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 


82 

51 

50 

20 

20 


42 

13 

11 

10,4 

10 


13 


103 


185 

-— 

200 

13 

11 

10,4 

10 


13 

17 

17 

— 

зо 


230 


— - 

Тісто розкачують на шар завтовшки 1,5 мм, виїмкою вирізують кружальця. 
На £^№^3=5 кЇЇ^у’?єдн^ть ““сиром, пасерованою ні 

о Й ц У =Г У П =^5дсолє НУ воду й варять при слабнем; 
кипінні 5—7 хв. Для соусу цибулю смажать на салі, додають сметану і добо 
дать до кипіння. Подають вареники із соусом. 

Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


1.439- ВАРЕНИКИ З ФАРШЕМ ІЗ КВАСОЛІ 
ТА КАРТОПЛІ З МАКОМ 

Тісто для вареників № 1.432 82 * 82 

Фарш із квасолі та картоплі з маком № 1.482 1^ 

Маеа напівфабрикату 

Маса готових вареників “ 

Масло вершкове (для заправляння) 5 о 

Масло ве ршкове (д ля поливання) _ ^ _ 

Вихід — 210 

Тісто розкачують у вигляді валиків, які нарізують невеликими кусочкам 
масою 10—11 гі розкачують на кружальця. На підготовлені кружальця тієї 
кладуть фарш масою 12—13 г і защіпують, надаючи форми півмісяця. 

Вареники опускають у киплячу підсолену воду й варять при слаокок 
кипінні 5—7 хв. 

Подають вареники з маслом вершковим розтопленим. 
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1.440. ВАРЕНИКИ ІЗ СИРОМ 
(ПО-ДОМАШНЬОМУ) 
Тісто для вареників № 1.434 
Фарш ^ і .479 

Маеа напівфабрикату 
Маса готових вареників 
Сметана 


82 

1.03 

185 

200 

25 


Вихід 


225 


ЛГ 


209 


Вареники готують і варять так, як указано в рец. № 1.439. 
Подають вареники зі сметаною. 


441. 


ВАРЕНИКИ З ГРЕЧАНОГО Й 
ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА 
ІЗ СИРОМ 


орошно гречане 
іорошно пшеничне 
! ода 
[йця 
!іль , 

(укор 
Маса тіста 
Для фарпгу: 

!ир 

[йця 

Іукор 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Маса готових вареників 

Зметана 


Вихід 


БРУТТО 

27 

27 

22 

/8 ШТ. 

1 

1 


/ю ШТ. 

9 


НЕТТО 

27 

27 

1 

1 

82 

93 

4 

9 

103 

185 

200 

25 


225 


У просіяне борошно вливають підігріту до температури^ ЗО—35“С воду з 
юзчиненими в ній цукром і сіллю. Після цього вводять яйця й замішують 
істо доти, поки воно не набуде однорідної консистенції. Перед формуванням 
істо витримують 30—40 хв для набухання клейковини. 

Готове тісто розкачують у вигляді валика, з якого нарізують кусочки 
іасою по 10—11 г, розкачують їх на кружальця завтовшки 1,5 мм, кладуть 
іа них фарш (12—13 г на 1 шт.), краї змащують яйцями й защіпують, на- 
(аючи виробам форми півмісяця. 

Вареники (напівфабрикат) кладуть у киплячу підсолену воду й варять при 
:лабкому кипінні 5—7 хв. 

Для фаршу: сир протирають, додають яйця, цукор і все ретельно 
іеремішують. 

Під час подавання вареники поливають сметаною. 


1.442. ВАРЕНИКИ З ФАРШЕМ ЗІ СВІЖОЇ 
АБО КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 

Гісто для вареників № 1.432 
Е>арш № 1.486 або № 1.487 
Маса напівфабрикату 
Маса готових вареників 
'/їасло вершкове (для заправляння) 

Масло вершкове (для поливання) 
або олія 

га цибуля ріпчаста 

Маса пасерованої цибулі 

Вихід: з маслом 

або цибулею 


БРУТТО 

82 


НЕТТО 

82 

103 

185 

200 

5 

5 

10 

25 

15 

210 

215 


У тому числі 1 г для змащування тіста під час формування вареників. 


тісто розкачують у вигляді валиків, які нарізують невеликими кусочками 
ГіО-11 г і розкачують на кружальця. На підготовлені кружальця тіста 
масою масою 12—13 г і защіпують, надаючи форми півмісяця. 

КЛ Вареники опускають у киплячу підсолену воду й варять при слабкому 

КШ Щдаю т ь вареники з маслом вершковим розтопленим або пасерованою ци- 
булеЮ- 


* АА ь ВАРЕНИКИ З ГРЕЧАНОГО 
1 "* 4 ■ БОРОШНА З ФАРШЕМ ІЗ СИРУ 
З РОДЗИНКАМИ 
Тісто для вареників № 1-433 

фарш № 1.480 

Маса напівфабрикату 
Маса готових вареників 
Сметана _ 


БРУТТО 

82 


НЕТТО 

82 

103 

185 

200 

25 


Вихід 


225 


Вареники готують і варять так, як указано в рец. № 1.438. 
Під час подавання вареники поливають сметаною. 


1.444. ВАРЕНИКИ 

ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Тісто для вареників № 1.434 
Фарш № 1.481 

Маса напівфабрикату 
Маса готових вареників 
Цибуля ріпчаста 
Сало шпик 

Маса цибулі смаженої із салом 


25 

19,8 


82 

103 

185 

200 

21 

19 

25 


Вихід 


225 


Вареники готують і варять так, як указано в рец. № 1.438 
Подають вареники із цибулею смаженою із салом. 


1.445. ВАРЕНИКИ 

ПО-ПОДІЛЬСЬКИ 

Тісто для вареників К» 1.435 
Фарш № 1.483 

Маса напівфабрикату 
Маса готових вареників 
Сало шпик 
Кріп (зелень) 


82 

103 

185 

200 

23/20 1 

З 


Вихід 


220 


Вареники готують і варять так, як указано в рец. № 1.438. Сало шп 
нарізують кубиками й обсмажують. 

Подають вареники зі шкварками й посипають дрібко нарізаним кропом 


1 Маса підсмаженого сала. 
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1.446. ВАРЕНИКИ, 

ЗАПЕЧЕНІ В СМЕТАНІ БРУТТО НЕТТО 

Тісто для вареників № 1.436 82 82 

Фарш № 1.480 — 103 

Маса напівфабрикату — 185 

Маса готових вареників — 200 

Масло вершкове 5 5 

Сир 50,5 50 

Яйця /8 шт. 5 

Сметана 25 25 

Цукор _ 5_ 5 

Вихід — 250 


Дріжджове тісто розкачують на тонкий шар і ріжуть ва квадрати 
розміром 7x7 см. На середину квадратів розкладують фарш, защіпують краї, 
надаючи вареникам форми трикутників, і залишають для розстоювання, після * 
чого варять у підсоленій киплячій воді. 

Готові вареники перемішують із сиром, викладають у порційні горщички, 
поливають маслом вершковим, сирими яйцями, змішаними зі сметаною та 
цукром, і запікають у духовій шафі. 

Подають вареники гарячими в горщичках. 


1.447. ВАРЕНИКИ З ФАРШЕМ З ЯБЛУК 

АБО АБРИКОСІВ ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 

Тісто для вареників 1.432 82 82 

Фарш з яблук або абрикосів зі свіжим 

сиром № 1.490 — 103 

Маса напівфабрикату — 185 

Маса готових вареників — 200 

Сметана ЗО 30 

або сметана 20 20 

та цукор 10 10 

Вихід; зі сметаною — 230 

зі сметаною та цукром — 230 


Тісто розкачують у вигляді валиків, які нарізують невеликими кусочками 
касою 10—11 г і розкачують на кружальця. На підготовлені кружальця тіста 
кладуть фарш масою 12—13 г і защіпують, надаючи форми півмісяця. 

Вареники опускають у киплячу підсолену воду й варять при слабкому 
кипінні 5—7 хв. 

Подають вареники зі сметаною або зі сметаною та цукром. 


1.448. ВАРЕНИКИ З ФАРШЕМ 
З ЯГІД АБО ЯБЛУК 

Тісто для вареників № 1.432 82 82 

Фарш з ягід або яблук № 1.491 — 103 

Маса напівфабрикату — 185 

Маса готових вареників — 200 

Сметана 30 ЗО 

або сметана 20 20 

та цукор 10 10 

Вихід: зі сметаною — 230 

зі сметаною та цукром — 230 
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Тісто розкачують у вигляді валиків, які нарізують невеликими кусочками 
сою 10—11 г і розкачують на кружальця. На підготовлені кружальця тіста 
дадуть ф а р Ш масою 12—13 г і защіпують, надаючи форми півмісяця. 

Вареники опускають у киплячу підсолену воду й варять при слабкому 

кипінні 5—7 хв. . 

Подають вареники зі сметаною, або зі сметаною та цукром. 


1 449. ПРИСКАНЦІ (ОЛАДКИ) 
З ЯБЛУКАМИ 


Борошно пшеничне 
Молоко 


Яйця 
і Дріжджі 
•Дукор 

Яблука свіжі 
;Ьлія 

Маса смажених присканцін 

! Сметана 

або варення 
або мед 


БРУТТО 

68 

і 65 
/4 ШТ. 

2 

2 

43 

10 


НЕТТО 


68 

65 

10 

2 

2 

ЗО 

10 

150 

30 

ЗО 

ЗО 


Вихід 


180 


У теплому молоці розчиняють цукор, сіль, дріжджі, додають борошно, яйця 
І перемішують до утворення однорідної маси. У тісто додають яблука, обчи¬ 
щені та нарізані скибочками, перемішують, дають тісту підійти, а потім сма¬ 
жать. Подають присканці зі сметаною або варенням, або медом. 


1.460 ЛОКШИНА ДОМАШНЯ 

'.Борошно пшеничне 
. Борошно на підпилення 

Яйця 

Вода 

Сіль 


875 


6 /4 шт. 

175 
25 


875 

60 

250 

175 

25 


Вихід підсушеної локшини 


1000 


* • 

У холодну воду вводять сирі яйця, сіль, перемішують, додають борошно (ні 
нижче 1-го сорту) і замішують круте тісто, яке витримують 20—30 хв дл і 
Набухання клейковини. Куски тіста кладуть на стіл, посипаний борошном, 
.розкачують на пласти завтовшки 1—1,5 мм. Пересипані борошном пласти тісті 
складають один на одним, нарізують їх на смужки не ширше як 35—45 мм, як 
В свою чергу ріжуть упоперек смужками не ширше як 3—4 мм або соломкою 
Локшину розкладають на посилані борошном столи шаром не більш я і 
10 мм і підсушують 2—3 год. 


ГАЛУШКИ 


Галушки приготовляють у різноманітному асортименті — з борошна, мав 
Н2Х крупів, сиру, картоплі тощо. 

- Для галушок тісто розкачують на пласт завтовшки 1,5 см або у виглял 
Джгута й нарізують. Нарізані галушки кладуть у підсолений окріп і варят 
До готовності, тобто закінчують варіння тоді, коли галушки спливуть наверх 
Прокиплять. Галушки після відціджування води заправляють маслом вершкс 
вам розтопленим, підсмаженим салом, підсмаженою на олії цибулею тощо. 
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1.451. ГАЛУШКИ В’ЯЗКІ 
(НАПГВФАБРИКАТ) 

Борошно пшеничне 
Борошно на підпилення 
Яйця 

Молоко або вода 

Сіль__ 

Вихід 


БРУТТО 

640 

40 

І шт. 
320 
10 


НЕТТО 

640 

40 

40 

320 

10 

1000 


У просіяне борошно додають сирі яйця, сіль, розведені в холодній воді або 
молоці, й замішують тісто, яке витримують 20 —ЗО хв для набухання білків. 
Куски готового тіста кладуть на стіл, посипаний борошном, розкачують на 
тонкий пласт і нарізують невеликими квадратиками. 


1.452. ГАЛУШКИ НАПІВВ’ЯЗКІ 
(НАПІВФАБРИКАТ) 

Борошно пшеничне 
Молоко або вода 
Яйця 

Сіль _ 

Вихід 


500 

500 

1 /2 шт. 
10 


500 

500 

60 

10 

1000 


У воду або молоко кладуть сіль і доводять до кипіння. У киплячу рідину, 
помішуючи, всипають половину борошна й заварюють тісто, яке, не переста¬ 
ючи помішувати, прогрівають протягом 5—10 хв. Після цього масу охолоджу¬ 
ють до 60—70 П С, додають яйця, решту борошна й перемішують до одержання 
тіста напівв’язкої консистенції. 


1.453. ГАЛУШКИ З МАСЛОМ 
АБО СМЕТАНОЮ, 

АБО СОУСОМ ГРИБНИМ 

Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 
або галушки напівв!язкі 
(напівфабрикат) № 1.452 
Маса готових галушок 
Масло вершкове (для заправляння) 
Масло вершкове (для поливання) 
або сметана 
або соус № 1.377 


Вихід: з маслом 

зі сметаною 
із соусом 


150 

170 

200 

5 

5 

30 

50 

210 

235 

255 


Галушки в’язкі (напівфабрикат) варять у підсоленій воді до готовності, 
напівв’язкі напівфабрикат в окріп викладують ложкою (виїмкою). Готові га- 
лушки виймають шумівкою й заправляють маслом вершковим. 

Під час подавання галушки поливають маслом вершковим або сметаною, 
або соусом грибним. 



1.454. ГАЛУШКИ ІЗ САЛОМ 
ТА ЦИБУЛЕЮ 

Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 
або галушки напівв’язкі 
(напівфабрикат) № 1.452 


150 


170 
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БРУТТО 


Маса готових галушок 

Сало шпик 
‘Цибуля ріпчаста 

і Маса цибулі пасерованої із салом 


39,6 

50 


НЕТТО 

200 

за 

42 

50 


Вихід 


250 


■ Галушки варять так, як указано в рец. № 1.453. 
тг^йулю пасерують на салі. 

^ Подають галушки із цибулею, пасерованою на салі. 


Нарізану півкільцями 


І, 455 . ГАЛУШКИ З ТВЕРДИМ 
[ СИРОМ 

^Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 

І або галушки напівв’язкі 
(напівфабрикат) № 1.452 
Маса готових галушок 
Масло вершкове (для заправляння) 

Сир твердий 
Масло вершкове 
або сметана 


110 


125 

150 

5 

50 

5 

ЗО 


Вихід: з маслом 

зі сметаною 


210 

235 


• Галушки варять так, як указано в рец. № 1.453. 

Перед подаванням галушки посипають тертим 
розігрітим маслом вершковим або сметаною. 


сиром і поливають 


І 1,466. ГАЛУШКИ ІЗ ШИНКОЮ 

у Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 
або галушки напівв’язкі 
І ' (напівфабрикат) № 1.452 
Маса готових галушок 
^ Шинка у формі, шинка в оболонці 
г Масло вершкове _ 


110 


102 

10 


125 

150 

100 

10 


Вихід 


250 


Галушки (напівфабрикат) варять, змішують із 
Йарізаною шинкою, поливають розтопленим маслом вершковим р Р 

У ■ духовій шафі. 


І “ 1.457. ГАЛУШКИ ЗІ СВІЖИМИ 
Т ГРИБАМИ 

і « Галушки в’язкі (напівфабрикат) Ке 1.451 
або галушки напівв’язкі 
(напівфабрикат) № 1.452 
Маса готових галушок 
Масло вершкове (для заправляння) 
Гриби білі свіжі 

або печериці свіжі 


150 


170 

200 


5 

71 

116 


54/35; 

88/35 1 



1 Маса смажених грибів. 


% 
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Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Вихід 


БРУТТО 
24 ' 
8 


НЕТТО 

20/10 1 

8 

245 


Підготовлені свіжі гриби (білі, печериці) обсмажують (рец. № 1.21), додд- 
ють пасеровану цибулю й доводять до готовності. 

Галушки (рец. № 1.453) варять, змішують із готовими грибами й 
прогрівають у духовій шафі. 


1.458- ГАЛУШКИ З КАПУСТОЮ 

Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 
Маса готових галушок 
Масло вершкове (для заправляння) 
Капуста білокачанна свіжа 
Масло вершкове 
Цибуля ріпчаста 

Маса тушкованої капусти 

Вихід 


5 

156 

10 

24 


75 

100 

5 

125 

10 

20 

100 

200 


Капусту норізіроть шашками, перемішують із сіллю, обсмажують і тушку¬ 
ють до готовності, додаючи бульйон. До готової капусти додають пасеровану 
цибулю, перець. 

Галушки в’язкі (напівфабрикат) варять у підсоленій воді, заправляють маслом 
вершковим, перемішують із тушкованою капустою й прогрівають у духовій шафі. 

1.459. ГАЛУШКИ ІЗ СИРОМ 

Галушки в'язкі (напівфабрикат) № 1.451 — 75 

або галушки напівв’язкі 

(напівфабрикат) № 1.452 — 85 

Маса готових галушок — 100 

Масло вершкове (для заправляння) 5 5 

Сир Юі ЮО 

Цукор 20 20 

Маса готових галушок із сиром — 225 

Масло вершкове 10 10 

або сметана Я 0 ял 


Вихід: з маслом 


зі сметаною 


85 

100 

5 

100 

20 

225 

10 

зо 

235 

255 


Галушки варять, заправляють вершковим маслом. Сир протирають, додають 
сіль, цукор і з’єднують із галушками. Потім добре прогрівають у духовій шафі. 

Перед подаванням поливають маслом вершковим або сметаною. Страву 
можна готувати без цукру, відповідно зменшивши вихід. 

1.460. ГАЛУШКИ ІЗ СИРОМ 
ЗАПЕЧЕНІ 

Галушки в’язкі (напівфабрикат) № 1.451 — 75 

або галушки напівв’язкі 

(напівфабрикат) № 1.452 _ 85 

Маса готових галушок — 100 


Маса пасерованої цибулі. 
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Масло вершкове (для заправляння) 
Масло вершкове (для змащування) 

Сир 

Цукор 

Сметана 

Яйця 


БРУТТО 

З 

З 

101 

20 

і 30 
/ю ШТ. 


НЕТТО 

З 

3 

100 

20 

30 

4 


Вихід 


230 


Галушки варять, заправляють маслом вершковим, додають протертий сир 
сіль, цукор, перемішують, викладають на змащену маслом порційну сковорс 
ду, заливають сметаною, змішаною з яйцями, й запікають у духовій шафі. 
Галушки подають у тій самій сковороді, в якій вони запікались. 


1.461. ГАЛУШКИ ГРЕЧАНІ 

ІЗ САЛОМ АБО ОЛІЄЮ 


Борошно гречане 
Вода 

Маса напівфабрикату 
Маса варених галушок 
Цибуля ріпчаста 
Сало шпик 
або олія 

Маса підсмаженої цибулі 


70 

50 

120 

150 

40 

35 

зо 

50 


Вихід 


200 


З гречаного борошна, додаючи сіль і воду, готують некруте тісто. Підготої 
лене тісто зкачують у вигляді джгута та нарізують на кусочки масою 10—15 
(галушки) і варять у підсоленій киплячій воді. Готові галушки відкидпют 
на друшляк і змішують із ріпчастою цибулею, підсмаженою на салі або олі 


1.462. ЛАЗАНКИ 13 САЛОМ ТА СИРОМ 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса лазанок (напівфабрикату) 

Маса готових лазанок 
Сало пшик 

Маса підсмаженого сала 
Сир 

Сметана 


/4 шт. 
7 
1 


Зо 

10 

7 

1 

50 

100 

29 
25 
60 

30 


Вихід 


200 


З борошна, яєць, води й солі замішують круте тісто, тонко розкачують, злеп 
підсушують, нарізують смужками й варять у підсоленій киплячій воді. Гото 
лазанки відкидають на друшляк, перемішують зі смаженим салом, протерти 
сиром, заливають сметаною й добре прогрівають у духовій шафі. 


1.463. ЛАЗАНКИ З КАПУСТОЮ Й САЛОМ 

Борошно пшеничне 35 

Яйця 1 /4 шт. 

Вода 7 


Сіль 

Маса лазанок (напівфабрикату) 
Маса готових лазанок 
Капуста тушкована № 1.334 
Сало шпик 

Сало шпик (для заправляння) 

Вихід 


БРУТТО 

1 


10.4 

13.5 


НЕТТО 

1 

50 

100 

80 

10 

13 

200 


Лазанки (напівфабрикат), підготовлені за рец. № 1.462, відварюють у підсо¬ 
леній воді, змішують із тушкованою капустою й нарізаним кубиками підсма¬ 
женим салом. 

Під час подавання лазанки заправляють підсмаженим салом. 

1 Запропоновано кухарями Івано-Франківської області. 


1,464. ТІСТО ДЛЯ ГАЛУШОК 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Кефір або молоко кисле 
Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Сіль 

Вихід 


720 

1 1 /2 шт. 
275 
1,2 
12 


720І 

60 2 

275 

1,2 

12 

1000 


У борошно додають соду, кефір або кисле молоко, вводять яйця, сіль, 
замішують тісто й залишають для набухання білків. 


1.465, ГАЛУШКИ, ФАРШИРОВАНІ 

М’ЯСНИМ ФАРШЕМ АБО ФАРШЕМ 
ІЗ ПЕЧІНКИ (ЛІВЕРНИМ) 

Тісто для галушок № 1.464 90 90 

Фарш № 1.484 або фарш № 1.485 90 90 

Борошно на підпилення З З 

Маса напівфабрикату — 180 

Маса готових галушок — 200 

Масло вершкове (для заправляння) 5 5 

Масло вершкове (для поливання) 5 5 

Петрушка (зелень) 4 З 

Вихід — 210 


Тісто розкачують у вигляді валиків, нарізують на кусочки масою 13—15 г, 
тонко розкачують, кладуть на кожний фарш і формують у вигляді кульок. 

Галушки кладуть у киплячу підсолену воду й варять при слабкому кипінні 
6—8 хв. Готові галушки виймають, дають стекти воді, викладують у посуд і 
заправляють маслом вершковим. 

Під час подавання галушки поливають маслом вершковим, посипають 
дрібно нарізаною зеленню. 


і 3 вказаної в рецептурі кількості борошна 1—1,5 % використовують на підпилення. 
з У тому числі 10 г — для змащення тіста під час формування галушок із фаршамя. 


МЛИНЦІ й млинчики 


Млинці випікають найчастіше із дріжджового тіста, підготовленого опар¬ 
ам способом із пшеничного або гречаного борошна, або їх суміші. Випікають 
^янді з різними приправами: дрібно нарізаною зеленою цибулею, січеними 

вареними яйцями тощо. ... - 

^ Опару для млинців ставлять за 3—4 год до їх випікання, тобто з урахуван- 

м Ч асу на випікання й подавання їх до столу, бо млинці випікають відразу, 

тільки тісто стане готовим. Якщо тісту дати перестоятись, то смакові влас- 

■' -явості млинців погіршаться. 

Подавати млинці на стіл треба гарячими. До млинців подають розігріте 
вершкове й топлене масло, сметану, сир, бринзу тощо. 

Млинчики готують також із прісного тіста з різними начинками: м я сом, 

лівером, капустою, сиром, варенням тощо. 


І 466. МЛИНЧИКИ СМАЖЕНІ 
(НАПІВФАБРИКАТ) 

Борошно пшеничне 

Молоко або вода 

Яйця 

Цукор 

Сіль 

Маса тіста 
Сало шпик 

к або кулінарний жир, або жир тваринний 
’ топлений харчовий, або олія_ 


БРУТТО 

416 
1040 
2 шт. 

25 

8 


20,8 


НЕТТО 

416 

1040 

80 

25 

8 

1538 

20 


16 

1000 


Вихід - і»»» 

Яйця, сіль цукор розмішують, додають холодне молоко (50% від норми) 
всипають борошно й збивають до одержання однорідної маси, поступово дода 
«*га решту молока або води. Готове рідке тісто (вологість 66 %) проціджують 
Млинчики випікають на змащених жиром і розігрітих сковородах діаметрі 
24—25 см. 

Налите тісто обертанням сковороди розподіляють рівним шаром по всій по 
верхні й обсмажують з одного боку, після чого млинчики знімають і охолоджують 


1.467, МЛИНЧИКИ З М’ЯСНИМ 
АБО ПЕЧІНКОВИМ, АБО 
КАПУСТЯНИМ ФАРШЕМ 


1 -й варіант 


1 -й варіант 


Млинчики (напівфабрикат) № 1.466 

БРУТТО 

НЕТТО 

125 

БРУТТО 

НЕТТО 

100 

Фарш № 1,484 960 фарш № 1.485 


69 



. або фарш № 1.486 

- — 

— 

— 

94 

Маса напівфабрикату 

— 

194 

— 

194 

Маргарин або кулінарний жир 

10 

10 

10 

10 

Маса смажених млинчиків із фаршем 


175 

— 

175 

4 А 

Масло вершкове або маргарин 

10 

10 

10 

10 

Вихід 

— 

185 

-— 

185 


На підсмажену поверхню млинчика кладуть фарш, загортають у вигля; 
прямокутних плоских пиріжків, обсмажують з обох боків на ^розігрітих 
жиром листах або сковородах до утворення рум’яної кірочки й ставлять 
Духову шафу на 5 —6 хв. 

Подають млинчики по 2 шт. на порцію, поливають маслом вершковим аг 

маргарином. 



1.468, МЛИНЧИКИ З ГАРБУЗОВИМ 

ФАРШЕМ БРУТТО НЕТТО 

Млинчики (напівфабрикат) № 1.466 — 100 

Для фаршу: 

Гарбузи 81 57/47 

Цукор б 5 

Масло вершкове 5 5 

Маса фаршу — 50 

Маса напівфабрикату — 150 

Маргарин 6 6 

або кулінарний жир 5 5 

Маса смажених млинчиків 

із фаршем — 135 

Рафінадна пудра 5 5 

Вихід — 140 


На смажену поверхню млинчика кладуть фарш, загортають у вигляді пря¬ 
мокутних плоских пиріжків, смажать з обох боків на розігрітих із жиром 
листах або сковородах до утворення рум’яної кірочки й ставлять у духову 
шафу на 2—3 хв. 

Для приготування фаршу обчищений гарбуз подрібнюють, припускають із 
маслом вершковим і заправляють цукром. 

Подають млинчики по 2 шт. на порцію, посипають рафінадною пудрою. 

Запропоновано кухарями Донецької області. 


1,469. МЛИНЦІ НА КИСЛОМУ МОЛОЦІ 

Борошно пшеничне 70 70 

Яйця 1 /3 піт. 5 

Кисле молоко або кефір 120 120 

Цукор 5 5 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 0,05 0,05 

Сіль 1,5 1,5 

Маса тіста — 195 

Маргарин 5 5 

Маса смажених млинців — 150 

Масло вершкове 10 10 

або сметана 20 20 

Вихід: з маслом — 160 

зі сметаною — 170 


У кисле молоко або кефір додають яйця, соду, борошно, цукор, сіль, добре 
вимішують, ставлять у тепле місце на 25—ЗО хв і перемішують. 

Млинці випікають з обох боків на нагрітих чавунних сковородах, змащених 
жиром; товщина млинців має бути не менш як 3 мм. 

Подають млинці по 3 шт. на порцію з маслом вершковим або сметаною. 


1.470. МЛИНЦІ З ГРЕЧАНОГО 

ТА ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА 


Борошно пшеничне 

33 

63 

Борошно гречане 

33 

33 

Яйця 

/4 шт. 

10 

Цукор 

з 

3 


і Маса припущених гарбузів. 


* 

Маргарин 
Молоко або вода 
Дріжджі 
Сіль 

Маса тіста „ 

Жир тваринний топлений харчовий або олія 

або маргарин 

Маса смажених млинців 

Масло вершкове 

або сметана ___ 


БРУТТО 

3 

120 

4 

1,5 


НЕТТО 

3 

120 

4 

1,5 

195 

4 

5 

150 

10 

20 


1 йП 

Вихід: з маслом — ” 

зі сметаною 

V невеликій кількості води або молока розчиняють сіль, цукор, додають 
ттппеоедньо розведені дріжджі, суміш проціджують, з’єднують із рештою моло- 
Н, або води підігрітих до температури 35-40 С, додають пшеничне та гречане 
Йптюпшо яйця й перемішують до утворення однорідної маси, потім вводять 
оозтонлений жир і знову перемішують до утворення однорідної маси. 
Замішане тісто залишають у теплому місці (25—35 С) на 3—4 год. У процесі 
бродіння тісто перемішують. 

Млинці випікають з обох боків на нагрітих чавунних сковородах, змащених 

ясиром, товщина млинців має бути не менш як 3 мм. 

Подають млинці по 3 шт. на порцію з маслом вершковим або сметаною. 


1,471. МЛИНЧИКИ “ЛАСУНЧИК” 

Млинчики (напівфабрикат) № 1.466 — 

Фарш № 1.489 

Маса напівфабрикату — 

Маргарин 6 

Маса смажених млинчиків із фаршем — 

Соус М> 1.394 — 


100 

67 

167 

6 

150 

50 


Вихід 


200 


Млинчики готують зо рец. № 1.467. 

Подають млинчики по 2 шт. на порцію, поливаючи шоколадним соусом. 


1*472. МЛИНЧИКИ ПОЛІСЬКІ 
(НАПІВФАБРИКАТ) 
Борошно пшеничне 
.Крохмаль картопляний 
Молоко 
Яйця 
Цукор 
Сіль 

Маса тіста 
Сало штгик 


Вихід 


200 

200 

220 

220 

1000 

1000 

2 шт. 

80 

ЗО 

ЗО 

8 

8 

— 

1538 

20,8 

20 


1000 



Яйця, сіль, цукор розмішують, додають холодне молоко (50% від норми, 
всипають борошно, крохмаль і збивають суміш до однорідної маси, поступов 
вРДаючи решту молока. Готове рідке тісто проціджують. Млинчики випікают 

Рец. № 1.466. 


221 


1.473, МЛИНЧИКИ ПОЛІСЬКІ БРУТТО 

Млинчики (напівфабрикат) № 1.472 — 

фарш № 1.480 — 

Маса напівфабрикату — 

Маргарин 12 

або кулінарний жир . 10 

Маса смажених млинчиків із фаршем — 

Масло вершкове або маргарин 10 

або сметана ЗО 

Вихід: з маслом або маргарином — 

зі сметаною — 

Готують і подають млинчики за рец. № 1.467. 

1.474. КОРОВАЙ ІЗ МЛИНЧИКІВ 
ІЗ М’ЯСНИМ ФАРШЕМ 

Млинчики (напівфабрикат) № 1.466 — 

Фарш № 1.484 — 

Маса напівфабрикату — 

Маргарин (для змащування короваю) З 

Маргарин (для змащування форм) 2 

Маса запеченого короваю — 

Масло вершкове або маргарин _ 10 

Вихід — 


НЕТТО 

100 

89 

189 

12 

10 

170 

10 

зо 

180 

200 


100 

67 

167 

З 

2 

150 

10 

160 


Круглу форму діаметра 24—26 см змащують маргарином, кладуть млинчик, на 
нього рівномірно кладуть фарш, зверху знову млинчик і так 5--6 шарів, верхній 
млинчик змащують маргарином і запікають у духовій шафі 5—7 хв. Готовий 
коровай нарізують на порції й подають із маслом вершковим або маргарином. 


1,475. КОРЖІ З МАКОМ 

Борошно пшеничне 

Молоко або вода 

Яйця 

Маргарин 

Мед 

Мак 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Маса напівфабрикату 
Мак 
Вода 
Мед 

Вихід: 


/10 шт. 
6 
З 
2 

0,1 


65 

25 

4 

6 

З 

2 

ОД 

100 

20 

ЗО 

20 

150 


У просіяне борошно вливають розчинені в молоці або воді сіль і соду, до¬ 
дають яйця, розм’якшений маргарин, мед, протертий мак і замішують тісто. 
Потім тісто тонко розкачують (завтовшки 0,5 см), викладають на змащений 
маргарином лист, роблять неглибокі надрізи у вигляді квадратів (2,5x2,5 см). 
проколюють у кількох місцях і випікають. 

Промитий мак засипають у киплячу воду і, помішуючи, доводять ло 
кипіння. Потім мак відкидають на густе сито, після чого розтирають. Підго¬ 
товлений мак разом із медом розводять кип’яченою водою. 

Охолоджені коржі розділяють по надрізах, поливають розведеним вод ою 
маком і перемішують. 


1.476. СОЧНИКИ 

Борошно пшеничне 
Маргарин 

Яйдя 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Молоко або вода 
Маса тіста 

Сир 

Цукор 

Яйдя 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса випечених сочвиків 

Сметана _ 


БРУТТО 

60 

1 20 
/10 ШТ. 

10 

0,2 

20 


102 

15 

1 /ю піт. 


НЕТТО 

60 

20 

4 

10 

0,2 

20 

110 

100 

15 

4 

115 

225 

200 

ЗО 


. Вихід: 


230 


У теплому молоці або воді розчиняють цукор, сіль, соду, додають борошно, 
) яйця, маргарин і замішують тісто, залишають його на 20—30 хв для набухай- 

. ня клейковини. 

•Готове тісто розкачують довгою смужкою завширшки 4—5 см і завтовшки 
0 5 см На половину розкачаного тіста вздовж викладають протертий сир. 
змішаний із цукром, яйцями й сіллю, покривають другою половиною кра 
' защіпують і тісто з фаршем нарізують кусочками завдовжки 4 5 см. Підго 

Чловлені напівфабрикати випікають у духовій шафі. 

, Подають сочники зі сметаною. 


1477. ВЕРТУН З ЯБЛУКАМИ 


У,: 


< V І 


ї ! 


і' . 


Борошно пшеничне 

Вода 

Сіль 

Яйця (жовтки) 

Цукор 

Олія 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Яблука свіжі 
Цукор 
Сухарі 
Кориця 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маргарин (для змащування листа) 
Яйця для змащування виробу 
Рафінадна пудра 


335 

335 

165 

165 

, 5 

5 

3 /4 шт. 

12 

5 

5 

15 

15 


525 

858 

600 

50 

50 

70 

70 


1,5 


2 

74 ШТ. 
10 


1.5 

700 

1225 

2 

ЗО 

10 


Вихід: 


1000 


Замішують прісне тісто, додаючи жовтки яєць, цукор та половину норь' 
накривають його щільно серветкою й залишають на ЗО—40 хв. Поті 
ТІСТО ТЮакяалги'чть. -и-в топ 1 —1 й ом ямягпхллтТі ОЛІЄ-Ю% ПЄРЄКЛОДаЮ 



На половину підготовленого шару тіста викладають обчищені нарізані скц. 
бочками яблука, посипані цукром, сухарями та корицею, і зо допомогою рущ. 
ника скручують у вигляді рулету, починаючи з боку, покритого фаршем. 

Напівфабрикат змащують яйцями, проколюють у кількох, місцях та 
випікають. Готовий вертун нарізують на порції масою 100 г і посипають 
рафінадною пудрою. 

ФАРШІ 

У розділі наведено рецептури фаршів із картоплі, сиру, м’яса, субпродуктів, 
овочів Ці фарші призначені для приготування виробів із борошна. 

Норми витрат продуктів у рецептурах вказані на 1 кг виходу фаршу 3 
урахуванням втрат при порціюванні: 1% — для м’ясних, овочевих, сирних і 
15 % — для ліверних, яблучних, ягодних фаршів. .... 

Фарші необхідно приготовляти в невеликій кількості, у міру їх реалізації. 
Готові фарші зразу ж охолоджують, не допускаючи замерзання. 


1.478. ФАРШ КАРТОПЛЯНИЙ 
ЗІ ШКВАРКАМИ 

Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Сало шпик 

Маса цибулі, пасерованої із салом 
Сіль ___ 

Вихід 


БРУТТО 

1045 

250 

198 


НЕТТО 

784/760 1 

210 

190 

250 

10 

1000 


Обчищену картоплю варять, відвар повністю зливають, потім картоплю га. 
рячою протирають і змішують із цибулею, пасерованою на салі. 


1.479. ФАРШ ІЗ СИРУ 

(ПО-ДОМАШНЬОМУ) 

Сир 

Яйця 

Сі ль _ 

Вихід 


990 

9 /ю шт. 

10 


980 

36 

10 

1000 


Сир протирають, додають яйця, сіль і все ретельно перемішують. 


1.480. ФАРШ ІЗ СИРУ 


Сир 

Яйця 

Цукор 

Родзинки 

Вихід 


1-й варіант 


2-й варіант 


БРУТТО 

НЕТТО 

БРУТТО 

НЕТТО 

808 

800 

909 

АЧ 

900 

2 1 /2 шт. 

100 

/10 ШТ. 

36 

80 

80 

л 

90 

90 

51 

50 




юоо 

—■ 

1000 


Сир протирають, додають яйця, цукор, промиті, пропарені родзинки (1 й 
варіант) і все ретельно перемішують. 


і Маса вареної картоплі. 


І- 481 - КАПУСТИ С ТА*КАРТОІІЛІ БРУТТО НЕТТО 

Касета білокачанна свіжа 6 Ц 

К тваринний топлений харчовий 40 40 

Ж £аса готової капусти ^ 428/ “®і 

Картопля 238 200/100“ 

Ж^арияниїі топлений харчовий ЗО ЗО 

Сіль___—---- 

---—: — юоо 

Вихід 

Свіжу обчищену й промиту капусті' шаткують, перетирають із сіллю, 

«Нм кладуть шаром не більш як 3 см на лист із розтопленим = жиром і 

смажать до готовності в духовій шафі при температурі 180—200‘С. Готову 

запусту охолоджують. ... - о к 

Якщо свіжа капуста гірчить, то її попередньо бланширують протягом 6 5 хв, 

1 відкидають на друшляк, обсушують, а потім обсмажують. Свіжу капусту, 

І часто помішуючи, можна обсмажити на плиті. 

І. Обчищену картоплю варять у воді або на парі до готовності. Варену про- 
£ дерту картоплю й капусту з’єднують, додають пасеровану цибулю й 

Г,перемішують. 


г 1.482. ФАРШ ІЗ КВАСОЛІ 
ї ТА КАРТОПЛІ З МАКОМ 

■ іКвасоля 

•Картопля 

ішак 

( Цукор __ 

Г- Вихід 


156 

550 

300 

ЗО 


140/250" 

412/400" 

300 

30 

1000 


Варені квасолю й картоплю протирають гарячими, обпарений і промитий 
к розтирають, змішують із квасолею та картоплею, солять, додають цукор. 
Цей фарш використовують у теплому стані. 


Ь1.483. ФАРШ ІЗ СИРУ З КРОПОМ 

I і Сир 

І Масло вершкове 
| Яйця 

Кріп (зелень) 

Сіль 


Вихід 


838 

45 

2 1 /4 шт. 
81 
10 


830 

45 

90 

60 

10 


1000 


Сир протирають, додають яйця, масло вершкове, дрібно нарізаний кр 
сіль і все перемішують. 


1.484. ФАРШ М’ЯСНИЙ 

Свинина (котлетне м’ясо) 

або ялов ичина (котлетне м’ясо) 

* Маса вареної картоплі. 

Маеа пасерованої цибулі. 

Маса вареної квасолі та картоплі. 


1445 

1789 


1234 

1320 


БРУТТО НЕТТО 

або свинина (котлетне м’ясо) і 690 589 

яловичина (котлетне м’ясо) 928 685 

Маса тушкованого м’яса — ' 830 

Цибуля ріпчаста 238 200 

Маргарин 80 80 

Маса пасерованої цибулі — 100 

Перець чорний мелений 0,5 0,5 

Сіль 10 10 

Бульйон (одержаний під час тушкування) 80 80 

Вихід — 1000 


Котлетне м’ясо промивають, нарізують на куски й обсмажують на жиру, 
після чого перекладають у глибоку посудину, додають воду й тушкують на 
слабкому вогні до готовності. Тушковане м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, 
додають пасеровану цибулю, бульйон, одержаний під час тушкування, сіль! 
перець, все добре перемішують і прогрівають. 


1.485. ФАРШ ПЕЧІНКОВИЙ 
(ЛІВЕРНИЙ) 

Печінка яловича 1365 1133 

або свиняча, або бараняча 1288 1133 

Маса вареної печінки — 850 

Цибуля ріпчаста 238 200 

Маргарин 80 80 

Маса пасерованої цибулі — 100 

Перець чорний мелений 0,5 0,5 

Сіль 10 10 

Бульйон 60 60 

Вихід — 1000 


Печінку зачищають від плівки й звільняють від судин, промивають і відва¬ 
рюють у підсоленій воді. Охолоджену печінку подрібнюють на м’ясорубці, до¬ 
дають пасеровану цибулю, бульйон, сіль, перець, все добре перемішують і 
прогрівають. 

1.486. ФАРШ ІЗ 1.487. ФАРШ ІЗ 

СВІЖОЇ КАПУСТИ КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 


Капуста білокачанна свіжа 

БРУТТО 

1500 

НЕТТО 

1200 

БРУТТО 

НЕТТО 

Капуста квашена 


-- 

1589 

1112 

Маргарин 

70 

70 

48 

48 

Маса готової капусти 


900 


945 

Яйця 

2 /2 шт. 

100 

—— 

-- 

або цибуля ріпчаста 

238 

200 

95 

80 

Маргарин 

ЗО 

ЗО 

12 

12 

Маса пасерованої цибулі 

— 

100 

— 

40 

Цукор 



15 

15 

Перець чорний мелений 

0,2 

0,2 

0,2 

0,2 

Петрушка (зелень) 

14 

10 

14 

10 

Сіль 

10 

10 

10 

10 


Вихід — ІООО — 1000 



І148». ФАРШ 13 МАКУ ТА МЕДУ 


В ихід 


1000 


Мак промивають теплою водою до зникнення мутноеті, заливають окропог 
У співвідношенні 1:1, доводять до кипіння, кип’ятять 1 2 хв і залишают 

на 8—4 год для набухання. Набухлий мак відкидають на сито або марлю 
піджимають і двічі подрібнюють на м’ясорубці з дрібними отворами. Поті! 
змішують із медом. 

1.490. ФАРШ З ЯБЛУК АБО 
АБРИКОСІВ ІЗ СИРОМ 

Яблука свіжі 467 410 

або абрикоси 476 410 

Дукор 90 90 

*№Уни манні 35 35 

Л ш 
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ЩГ м обчищену й промиту капусту шаткують, перетирають із сіллю, 
Щ “аром завтовшки не більш як 3 см на лист розтопленим 

^ „Тсмажать до готовності в духовій шафг при температурі 180-200 С 

***“ охолоджують, додають пасеровану цибулю або зварені круто и 

ГоТ ?®У ні яйця, дрібно нарізану зелень петрушки. 

‘ С ° С аГпоїіжа капуста гірчить, її попередньо бланширують протягом 3-5 хв, 
па^ть на друшляк, обсушують, о потім обсмажують. Свіжу капусту, 

в1д *Тпомішуючи, можна обсмажити на плиті. 

приготування фаршу із квашеної капусти її перебирають, віджимають 
, ££* вона дуже кисла, то її треба промити 2-3 рази у холодній воді и 

; дрібно ріжуть, кладуть шаром завтовшки не більш як 3-4 см 

■ ^^Гку по^удину з товстим ДНОМ із розігрітим маргарином і, періодично 

злегка обсмажують, потім додають невелику кількість бульйону 
-'і від маси капусти) і при слабкому нагріванні тушкують до 

«иЙлянїеті Наприкінці тушкування рідина має зовсім випаруватись. У готову 
Ідодають дрібно нарізану пасеровану цибулю, цукор, перець, сіль, 

£ г '38ю нарізану зелень петрушки й перемішують. 


в' 1.488. ФАРШ ПЕЧІНКОВИЙ 
^ ІЗ САЛОМ 

Лі Печінка яловича 
Сало шпик 
іїь Дибуля ріпчаста 
Ці‘Сало шпик 

Ж 11 „ Маса пасерованої цибулі із салом 
1 Бульйон 
І Сіль 


Вихід 


БРУТТО 

1205 

67,7 

238 

36,5 

100 

10 

0,5 


НЕТТО 

1000 

65 

200 

35 

100 

100 

10 

0,5 

1000 


Печінку зачищають від плівки Й звільняють від судин, промивають і відва- 
рДіють у підсоленій воді. Сало відварюють протягом години за помірного 
Г Кипіння. Потім охолоджені печінку й сало подрібнюють на м ясорубці, дода 
С^ ють бульйон, пасеровану із салом цибулю, сіль, перець і перемішують. 


375 

375 


375 

375 


Сир 

Цукор 

Яйця 

Борошно пшеничне 
Сіль 


Вихід 


БРУТТО 

434 

і 50 

/2 шт. 
25 
2 


НЕТТО 

430 

50 

20 

25 

2 


1000 


З абрикосів після промивання видаляють кісточки, з яблук _ насіннєві 

гнізда. Яблука шаткують або нарізують скибочками. 

Підготовлену плодову м’якоть посипають цукром та прогрівають до темпе¬ 
ратури ЗО—40°С. Потім поступово, безперервно помішуючи, всипають манні 
крупи та прогрівають фарш протягом 20—30 хв при температурі 90—95*0. 

Перед використанням фарш охолоджують. 

Сир протирають, додають сіль, цукор, яйця, борошно, а потім переміщують 
із яблучним або абрикосовим фаршем. 



Зі свіжих вишень, слив та абрикосів видаляють кісточки, з яблук — 
насіннєві гнізда. Яблука шаткують або нарізують скибочками. Полуниці та 
чорну смородину перебирають, видаляють із них плодоніжки й промивають. 

Підготовлену плодову м’якоть посипають цукром і прогрівають до темпе¬ 
ратури ЗО—40 С. Потім поступово, безперервно помішуючи, всипають манні 
крупи та прогрівають фарш протягом 20—ЗО хв при температурі 90—95"С. 
Перед використанням фарш охолоджують. 

Під час використання заморожених фруктів у них після розморожування 
видаляють кісточки. Кількість заморожених фруктів для фаршу зменшують, а 
манних крупів збільшують на 5%. 
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СТРАВИ КУХНІ НАРОДІВ РОСІЙСЬКОЇ ФЕДЕРАЦІЇ 


Російська Федерація багатонаціональна. Народи, які проживають на її те- 
.і тупії мають різні культурно-побутові традиції, специфіка яких зумовлена 
^^дно-кліматичними, історичними й соціально-економічними факторами. 
3 ^?озвиток кулінарного мистецтва пов’язаний з культурою та багатовіковими 
^едиціями й звичаями, що склалися в побуті корінного населення. 

* "Основні відмітні особливості російської кухні такі: велика кількість сиро¬ 
їд™ й продуктів, що використовуються для приготування страв і виробів з 
високими смаковими властивостями, харчовою цінністю й національним ко¬ 
лоритом; багатоваріантвість і раціональність їх комбінування; різноманітність 

способів кулінарного обробляння. 

• •’ Народи, що традиційно займаються розведенням сільськогосподарської ху¬ 
доби й птиці, рибними та іншими видами промислу, вживають продукти хар- 
•^вання з високим вмістом білків — м’ясо різних видів тварин і птиць До 
;вясокобілкової сировини належить і дичина — ведмежатина, лосятина, олени¬ 
на, м’ясо косулі, диких баранів тощо. Поряд із ними вживають молоко, сир, 
вершки, сметану, яйця, а також свіжу, в’ялену, солону й копчену рибу. 

У населення хліборобських районів переважають страви та вироби з вугле¬ 
водним складом. Для їхнього приготування використовують пшеничне борош¬ 
но, пшоно, гречані, рисові, вівсяні, кукурудзяні крупи тощо. Росіяни, займаю¬ 
чись хліборобством, раніше від інших народів Європи й Азії відкрили секрет 
виготовлення дріжджового тіста, тому їхня кухня багата борошняними виро¬ 
бами з нього. 

Величезні лісні масиви є джерелом і таких дарів природи, як гриби, мед, 
горіхи, ягоди тощо. Вони успішно застосовуються в кулінарії. 

Здавна картопля посідає важливе місце в харчуванні населення країни. 
Вона, подібно хлібові, ніколи не приїдається, без неї неможливе приготування 
багатьох страв. 

Для російської кухні характерне не тільки використання овочів (капусіи 
редьки, брукви, гарбузів, кабачків тощо), а й різноманітність страв, до рецеп 
тур яких входять водночас декілька їхніх видів. До наших днів збереглося 
широке використання спецій і прянощів (гірчиці, хріну, перцю, часник) 
тощо). Наприклад, гірчиця використовується в російській кулінарії з глибоко 
Давнина. Відомі прийоми обробляння м’ясних продуктів перед смаження*, 
столовою гірчицею. Ефективність їхнього застосування в тому, що приготов 
за народними рецептами страви краще зберігаються. 



Тривалий час основною кухонною піччю була російська піч. Вона значно* 
^рою спричинила своєрідність народної кухні за асортиментом страв 
®*іробів та способами теплового обробляння продуктів (величезна кількість ви 
вчених виробів і запечених страв, широке застосування варіння й тушкуван 
смаження багатьох продуктів тушками, великими кусками), а також спри 
поширенню керамічного посуду. 
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Рецептури страв і кулінарних виробів, створені народами Російської Фед^ 
рації, являють собою прекрасні зразки вдалого поєднання продуктів за сма¬ 
ком і вмістом харчових речовин. 

На розширення асортименту російської кухні певніш чином впливають 
культурні зв’язки із сусідніми народами, а також нові харчові продукти. 

Незважаючи на високу міграцію населення республіки, до нинішнього часу 
зберігаються національні звичаї щодо загальних закономірностей використан¬ 
ня харчових продуктів, традиційних способів їх кулінарного обробляння 
раціональних форм організації харчування й культури споживання. 

Своєрідна російсько послідовність подавання страв: холодні страви й закус¬ 
ки, супи, гарячі закуски, другі й солодкі страви. 

Холодні страви й закуски стимулюють травну діяльність і сприяють збуд¬ 
женню апетиту, тому вони мають бути гострими на смак і красиво оформле¬ 
ними. Для їхнього приготування використовують свіжі, квашені, солоні й ма¬ 
риновані овочі, плоди й ягоди, гриби, яйця, м’ясо, рибу та різні гастрономічні 
товари — масло, сир, рибні й ковбасні вироби, копченості із свинини тощо. 
Привабливого зовнішнього вигляду стравам надають зелень, наприклад 
гілочки петрушки, фігурне нарізання овочів, продумане кольорове поєднання 
продуктів, що входять до складу закусок. Як заправки використовують смета¬ 
ну, олію, майонез, маринади, а також заправки із сумішей олії з оцтом, гірчи¬ 
цею й спеціями. Подають холодні страви й закуски у порцелянових блюдах 
і вазах, ікорницях, салатниках, розетках, кремалках, тарілках для оселедців, 
лотках, що відповідають стравам за формою та розміром. 

Супи прийнято називати першими стравами, подають їх за обідом після 
закусок і холодних страв. Супи готують вегетаріанськими, на бульйонах 
(кістковому, м’ясо-кістковому, рибному, з птиці), а також на грибних, овоче¬ 
вих, фруктових відварах, молоці, квасі, кисломолочних продуктах. До складу 
супів входять різноманітні продукти — картопля, овочі, крупи, бобові, мака¬ 
ронні вироби тощо. 

Традиційними видами російських супів є заправні (щі, розсольники, борщі 
тощо) і прозорі. Самих лише щів у російській кухні налічується понад 60. 
За смаком вони бувають кислими й прісними. Відомо, що спочатку рідкі 
страви російської кухні називалися юшками. Слово “суп” з’явилося за часів 
Петра І. Звичайно це були овочеві супи або напіврідкі страви (кулеші). До 
старовинних юшок належать курка в локшині, кашки рибні та інші. За хар¬ 
човою та енергетичною цінністю вони можуть забезпечувати до 50% добової 
потреби людини в харчових речовинах і енергії. 

Є різноманітним асортимент холодних супів на квасі, овочевих відварах, 
охолоджених і знежирених бульйонах, пиві, кисломолочних продуктах. На 
Фруктових і ягідних відварах готують солодкі супи, які у весняно-літній 
період подають холодними, а в осінньо-зимовий — холодними й гарячими. 

Залежно від виду супи можна подавати в бульйонних чашках, піалах або 
глибоких тарілках. Національні сули (щі, юшки, солянки) готують і подають 
у керамічних горщичках із кришкою або закривають краї горщичка із супом 
тістом і після запікання подають разом, використовуючи його замість хліба 
як “приспіх”. 

Асортимент других страв є також надзвичайно різноманітнім. Це страви з 
риби, м’яса, птиці, дичини, овочів, які готують у відварному, смаженому, туш¬ 
кованому, запеченому та інших видах. Багато страв російської кухні готують 
у фаршированому або шпигованому виді. Особливо смачні й корисні 
комбіновані страви з риби або м’яса й овочів. Готують їх також у поєднанні 
з іншими продуктами — грибами, крупами. Порційні гарячі страви подають 


і у сковороді або баранчику, а також у керамічному посуді. Залежно 
а* 6 птименту других страв гарячі гарніри й соуси до них подають у мета- 
ВІД асор „олодні — у порцеляновому посуді. Між гарячими другими страва- 
ЛЄВ ° М ичайно подають гарячі закуски. Характерною особливістю їх приготуван- 
*** 3 няпізання продуктів дрібними кусочками. Гарячі закуски, як правило, 

гхс? є нар-*° % _ а ж-х тгтлггтілтлті ТТАТЇІ 


0Я \угь V тому посуді, в якому вони були приготовлені. 
п0 ‘V Російській кухні борошняні страви й кулінарні вироби представлені ви- 
з прісного й дріжджового тіста. Для їхнього приготування використо- 
Р 0 **" борошно не тільки з пшениці й жита, а й із гречки, вівса, проса. Вони 
різноманітні за смаком, формою та розміром. 

:ДУ ^рячі й холодні солодкі страви мають красивий зовнішній вигляд, 

гтиемні смак і аромат, ніжну консистенцію. 

І ТІовноцінність харчового раціону значною мірою впливає на стан здоров’я, 
фівячний розвиток, працездатність, адаптаційну здатність, тривалість життя 

ЛЮДИНИ. 

У кожній національній кулінарії є два основних чинники, які визначають 
різноманітність їжі: набір продуктів і спосіб їх кулінарного обробляння. Тому 
дедблдоий інтерес являє собою специфіка національних кухонь. 

Так, для татарської кухні характерні супи з борошняною пасеровкою або 
м’ясні бульйони з виробами з прісного й дріжджового тіста. При цьому тісто 
готують з використанням не тільки борошна, а й мелених крупів. Другі стра¬ 
ви представлені м’ясним, рибним, круп’яним і молочним асортиментом. 
Різноманітними є борошняні вироби. 

Основу башкирської кухні становлять фаршировані страви з вареного, туш¬ 
кованого або запеченого м’яса. Для їхнього приготування найчастіше викорис¬ 
товують молоду конину, баранину, птицю, різноманітні овочі. Поряд з ними 
дуже популярні борошняні страви й кулінарні вироби. 

Мордовська кухня багата овочевими й молочними стравами, супами, при¬ 
готовленими на м’ясних, рибних бульйонах і грибних відварах. Для других 
страв широко застосовують субпродукти, річкову рибу, крупи. Різноманітний 
асортимент борошняних виробів із дріжджового тіста з різноманітними 
. фаршами. 

Асортимент м’ясних продуктів, а також прянощів для страв і виробів чу¬ 
васької й марійської кухонь вкрай обмежений. В основному, це м’ясо ялови¬ 
чини, свинини й субпродукти. Відмітною особливістю є використання в риб¬ 
них бульйонах і грибних відварах великої кількості цибулі; у солодких 
стравах і борошняних виробах — різних видів ягід та їхніх сумішей. 

Основу національних кухонь удмуртів становлять страви й вироби к* 
ОШьськогосподарської птиці, дичини, риби, грибів, ягід. До поширених страт 
належать пельмені з начинками з м’яса, овочів, грибів. 

У карельській кухні особливе місце посідають страви з риби, дичини, 
грибів, ягід і молочних продуктів, а також борошняні вироби з дріжджовогс 
й. прісного тіста. 

У бурятського народу дуже популярні м’ясні страви й кулінарні вироби * 
конини, яловичини, баранини, козлятини й субпродуктів. Широкий вибір мо 
Лочннх страв і напоїв, борошняних виробів із прісного тіста. 

У національній кухні народу комі традиційними є страви з крупів, моло 
РНбв, а також борошняні вироби й киселі. Для перших і других страї 
^реиі й цибуля використовують,, в основному, сирими. 

У нівнічнокавказьких народів особливо популярні шашлики з різних види 
а також борошняні вироби у вигляді коржів, локшини, пирогів із на 
дяками а м’яса, сиру, овочів та інших продуктів. Молочні продукти широю 


застосовують для приготування напоїв. Як приправи використовують різно¬ 
манітні соуси. 

Основу тувинської кухні становлять страви, приготовлені з молочних і 
м’ясних продуктів, а також борошняні вироби. Овочі, птиця й риба в 
національній кухні не використовуються. Основним способом теплового об- 
робляння м’яса баранини й субпродуктів є варіння. Бульйони для супів за¬ 
правляють пшоном або локшиною. Улюбленою стравою з молока є охолод¬ 
жені пінки. Поширений напій тувинців — зелений чай, заправлений 
молоком, маслом і сіллю. 

У калмицькій кухні широко використовують м’ясо, птицю, дичину, МОЛОКО 
й молочні продукти для приготування супів, м’ясних, борошняних страв і 
виробів. Оригінальність і різноманітність набору продуктів характерні для мо¬ 
лочних страв калмиків. Для їхнього приготування використовують молоко 
корів, кобилиць, овець, кіз, верблюдиць. Асортимент борошняних і овочевих 
страв не вирізняється такою різноманітністю, як в інших народів. З напоїв 
найпоширенішим є чай. Його вживають і перед їдою, і після неї. За народ¬ 
ною традицією шанованому члену родини, почесному гостю або подорожньому, 
що випадково зайшов, у першу чергу подається чай. 

Наведені рецептури страв і кулінарних виробів відбивають сучасні особли¬ 
вості національних традицій народів Російської Федерації. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


2.1. САЛАТ РОСІЙСЬКИЙ — 

САЛАТ ОВОЧЕВИЙ З ЯБЛУКАМИ 

(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) БРУТТО НЕТТО 

Морква 256 205 

Редька 286 200 

Капуста білокачанна свіжа 256 205 

Яблука 227 200 

Майонез або сметана 200 200 

Вихід — 1000 


Підготовлені сирі моркву, редьку, яблука з видаленими насіннєвими 
гніздами нарізують тонкою соломкою. Капусту шаткують і перетирають із 
сіллю. 

Овочі з’єднують, заправляють майонезом або сметаною і перемішують. 
Салат викладують гіркою й прикрашають часточками яблук. 


2.2. САЛАТ ПО-ЧУВАСЬКИ — 

САЛАТ ІЗ ГАРБУЗІВ ІЗ МЕДОМ 
(ЧУВАСЬКА СТРАВА) 


Гарбузи свіжі 

407 

285 

Мед 

165 

165 

Ріпа 

373 

280 

або бруква 

359 

280 

Яблука свіжі 

318 

280 


Вихід 


1000 


ш „„ рний сирий гарбуз нарізують тонкими скибочками, змішують з 

V Підготовлений сири РУ 35 40 хв р Шу або брукву , яблука з видале- 

медом 1 витримують нарізують тонкими скибочками, з’єднують із гар- 

' і** ЕаС ЛльнГнеремТшують, ^Складують гіркою, прикрашають часточками 

буЗОМ» Р 

*блук. 


1г 

іг. 

1 V ‘ 


О ч САЛАТ СІЛЬСЬКИЙ 
2 ' 3, САЛАТ ОВОЧЕВИЙ 

ІвфТОПЛЯ 

Морква 

Редька 

цибуля ріпчаста 

або цибуля зелена 
Яблука свіжі 
Майонез 

або сметана 

Яйця _ 

Вихід 


БРУТТО 

234 

214 

100 

119 

125 

179 

225 

225 

З /4 шт. 


НЕТТО 

170 і , 

170 і 

70 

100 

100 

125 

225 

225 

150 

1000 


* 


Варені о^иЦарто^ю. моркву 

редьку, яб ^чк™ Є Циб В улю Ш ша^т; 3 С^оч? Є з’єднують, заправляють' ма! 
зеленню (2—3 г нетто на порцію). 


2.4. САЛАТ КАРТОПЛЯНИЙ 13 РЕДЬКОЮ 

Картопля 
Редька 
Огірки свіжі 
Цибуля зелена 
Цукор 

Майонез_ 

Вихід 


605 

279 

153 

94 

10 

145 


440 і 

195 

145 

75 

10 

145 

1000 


Варену обчищену картоплю, підготовлені огірки и р д У 1 доібі 

бочками (редьку посипають цукром, щоб була соковитіша), У 
шаткують. Усі овочі з’єднують, заправляють майонезом і перемішую • 


2.Б. САЛАТ “ПАРМА”— САЛАТ ОВОЧЕ¬ 
ВИЙ ІЗ ГРИВАМИ Й ЖУРАВЛИНОЮ 

Картопля 

Гриби солоні (у/ бочковій тарі) 

Журавлина 
Капуста квашена 
Сир 
Олія 

Вихід 

* Маса варених обчищених овочів. 


467 

224 

139 

293 

71 

65 


340 і 

200 

132 

205 

65 

65 

1000 



Варену обчищену картоплю, підготовлені гриби, сир нарізують скибочками. 
Капусту квашену перебирають, промивають у холодній воді (якщо вона дуже 
кисла), віджимають і дрібно нарізують. Журавлину перебирають і промива¬ 
ють. Усі компоненти з'єднують, заправляють олією й перемішують. 

Під час подавання салат прикрашають сиром і грибами. 


2.6. САЛАТ ІЗ БІЛОКАЧАННОЇ КАПУ¬ 
СТИ З ВАРЕНИМИ БУРЯКАМИ БРУТТО НЕТТО 

Капуста білокачанна свіжа 863 690 

Маса перетертої капусти — 435 

Буряки 555 435 і 

Кислота лимонна 1,2 1,2 

Цукор 50 50 

Олія 95 95 

Вихід — 1000 


Підготовлену капусту шаткують, посипають сіллю, перетирають до 
виділення соку. Кислоту лимонну розчиняють у віджатому соку й проціджу¬ 
ють. Варені обчищені буряки нарізують соломкою. Овочі з'єднують, додають 
підготовлену лимонну кислоту, цукор, заправляють олією й перемішують. 


2.7. ЗАКУСКА УРАЛЬСЬКА — 
ЗАКУСКА З БУРЯКІВ 
І СОЛОІЇИХ ОГІРКІВ 


Буряки 

364 

285 і 

Огірки солоні 

356 

285 

Часник 

71 

55 

Майонез або сметана 

225 

225 

Яйця 

2 /4 шт. 

110 

Цибуля зелена 

63 

50 

або петрушка (зелень) 

68 

50 


Вихід — 1000 


Варені обчищені буряки натирають на тертці. Солоні огірки, обчищені від 
шкірки, часник, зелену цибулю або зелень дрібно нарізують. Усі компоненти 
з'єднують, заправляють майонезом або сметаною й перемішують. 

Під час подавання оформлюють часточками яєць, дрібно нарізаною цибулею 
або зеленню. 


2,8. ЗАКУСКА БУРЯКОВА — 

ЗАКУСКА З БУРЯКІВ 
І ВОЛОСЬКИХ ГОРІХІВ 

Буряки 912 715 і 

Часник 19 15 

Горіхи волоські 233 105 

Цукор 5 5 

Сіль 2 2 

Перець чорний мелений 3,5 3,5 

Кислота лимонна 2,5 2,5 

Сметана 145 145 


і Маса варених обчищених буряків. 


234 


І 


БРУТТО 

9 

9 


НЕТТО 

7 

7 


тгоіп (зелень) 9 7 

І^руш:—^оо- 

Вихід 

• обчищені буряки подрібнюють на тертці, у соку, ЩО виділився, роз¬ 
варені обчищєш оур екі часник> волоські горіхи подрібнюють, 

цукор. Сіль, перець, кислоту лимонну, заправ- 
,ВЯ ^ а ТГіЇЇад 5 ^ Є гі^^й ТЬо фо р млюють дрібно нарізаною зеленню. 


гх ТАТ “ФАНТАЗІЯ” — .. 

САЛАТ ІЗ МАРИНОВАНОЇ МОРКВИ 


[>Морква 

.Маринад 
1 Ци буля ріпчаста 

І Яйця 

К Горошок зелений консервований 
■лЧасник 

Г Майонез__ 


І," Вихід 

Г Для маринаду: 

ГІГ 

'-•фцет 3%-й 

- 

/ Маса маринаду 


816 

650 і 

500 

500 

83 

70 

2 шт. 

80 

92 

60 

3,1 

2, 

150 

150 


1000 


13 

10 

38 

450 


13 

10 

38 

450 


500 


Сиру обчищену моркву нарізують соломкою, заливають маринадом і варяг: 

* ЖлГйшМ 3 ОТ В.„,Ь, варену «ОРК.У ОХОЛОД^Ь. 

:!>■ лю ріпчасту дрібно нарізують, варені яйця дрібно січуть, часник Р 0 3 ™рают' 
Г іа сіллю. Моркву змішують із нарізаною цибулею, яицями, горошком зелен 
додають розтертий часник і заправляють майонезом. 

Для маринаду: у киплячу воду кладуть цукор, сіль, оцет і довод 
■ гатіння. Злитий маринад можна використати для заправних супів. 

. Під час додавання салат викладують гіркою. Можна оформити його дрюн 
нарізаною зеленню (2—3 г нетто на порцію). 


2.10. САЛАТ “ПЕТРОВСЬКИЙ” — 
САЛАТ ІЗ СОЛОНИХ ГРИБІВ, 
ОГІРКІВ І КАПУСТИ 

Гриби солоні (у бочковій тарі) 

Огірки солоні 
Цибуля ріпчаста 
Капуста квашена 
Олія 


329 

338 

202 

286 

100 


270 

270 

170 

200 

100 




Вихід 

1 Маса вареної моркви. 


1000 


235 


Гриби солоні відділяють від розсолу, промивають, нарізують тонкими ски¬ 
бочками. Солоні огірки, обчищені від шкірки, нарізують скибочками, цибулю 
ріпчасту шаткують. Капусту квашену перебирають, промивають (якщо вона 
дуже кисла), віджимають і дрібно нарізують. Усі компоненти з’єднують, 4 
правляють олією й перемішують. 


2.11. САЛАТ ГРИБНИЙ ІЗ КАРТОПЛЕЮ БРУТТО НЕТТО 
Гриби солоні (у бочковій тарі) 738 605 

Картопля 351 256 і 

Цибуля зелена 63 50 

Олія ЮО 100 


Вихід 


1000 


Гриби відділяють від розсолу, промивають і нарізують скибочками. Обчи¬ 
щену варену картоплю також нарізують скибочками. Потім підготовлені 
гриби й картоплю з’єднують, додають нашатковану зелену цибулю, заправля- 
ють олією й перемішують- 


2.12. ЧЕРІА-САЛАТ — САЛАТ РИБНИЙ 


(СТРАВА КОМІ) 

.. 


Окунь морський" 

82 

Маса припущеної риби 


Картопля 

55 

Огірки солоні 

38 

Цибуля зелена 

6 

Горошок зелений консервований 

15 

Олія 

25 




Вихід 


155 


Заздалегідь вимочений солоний окунь розбирають на філе зі шкірою без 
кісток, припускають, після цього нарізують тонкими скибочками. Варену об¬ 
чищену картоплю, солоні огірки, обчищені від шкірки, нарізують скибочками, 
зелену цибулю шаткують. Усі компоненти з’єднують, додають зелений горо- 
шок, заправляють олією і перемішують. 

Під час подавання салат викладують гіркою, оформлюють часточками риби 

й солоних огірків. Можна посипати дрібно нарізаною зеленню (2—3 г нетто 
на порцію). 


2.13. САЛАТ “АК-ІДЕЛЬ” — 

САЛАТ РИБНИЙ ІЗ РИСОМ 
(БАШКИРСЬКА СТРАВА) 


Окунь морський 3 92 

або льодяна риба 140 

або хек тихоокеанський 139 

або мерланг 3 85 

Маса припущеної риби 

Крупи рисові 9 


61 

63 

61 

61 

50 

25 4 


1 Маса вареної обчищеної картоплі. 

2 Норми закладки вказані на окунь морський солоний, випотрошений і без голови, 
норми закладки вказані на окунь морський, мерланг випотрошені й без голови. 

і Маса розсипчастого вареного рису. 


236 


і 


ь 


фдет 3%-Й 
фзь 


■Огірки СОЛОНІ 
Ма йонез 

Вихід 


БРУТТО 

5 

0,6 

13 

40 


НЕТТО 

5 

0,6 

10 

40 


125 


і розібрану на *- *.«И 

|, В *ї"іл Р ™Гр П кТог™кн й рнбу нарізують скибочками. Усі компоненти з’едну- 

заправляють в 1 к^адуют^іркою, оформлюють скибочками риби 

І* ЇЇЙЇЇЇЇК дрібно нарізаною зеленню (2-3 г нетто 

1 в а дорпію)- 


Ь* 4, салат^ршший із редькою 

! (КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 


Суден 

.або льодяна риба ^ 1 
або окунь морський 
> ■ або мерланг 
? Маса припущеної риби 
^Цибуля ріпчаста 
редька 
■Сметана 


1271 

1389 

924 

850 


226 

200 

190 


610 

625 

610 

610 

500 

190 

140 

190 


-г—;—— _ юоо 

Вихід 

в' Рибч позбиоають на філе без шкіри й кісток, припускають, охолоджують і 
Е| нарізують тонкими скибочками. Ріпчасту цибулю дрібно нарізують, заливають 
ЇС* настоюють 1 год і зливають воду. Підготовлену редьку нарізують 

Гк..дакими' скибочками. Усі компоненти з’єднують, заправляють сметаною 

\ • перемішують. 

Г' 2,15. САЛАТ “ЗАКУСОЧНИЙ" — 

/і- САЛАТ ОВОЧЕВИЙ ІЗ КАЛЬМАРАМИ 

' Кальмар морожений (філе) 82 ‘ 

с '■ Маса варених кальмарів ~ , Уз 

і» “ 

, . Опрки консервовані ^ < к 

• Цибуля ріпчаста т І? 

Яйця /2 шт. № 

Гірчиця столова ^ . л 

Майонез 40 40 _ 


Вихід 

Підготовлене філе кальмарів ретельно промивають у воді 2—3 разіц^ая. 
« рюють у киплячу підсолену воду (на 1 кг кальмарів беруть І л води 

солі), варять протягом 5 хв, після цього виймають, охолоджують, Р 
Солом кою. Варену обчищену моркву, огірки консервовані також нарізую 

І 1 Норми закладки вказані на окунь морський, мерланг випотрошені й без голови. 

'? Маса вареної обчищеної моркви. 

4 *. 


150 
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ломкою, цибулю ріпчасту нарізують півкільцями, варені яйця дрібно січуть. 
Підготовлені овочі, яйця з’єднують із нарізаними кальмарами, додають 
гірчицю столову, сіль, перець мелений, майонез і перемішують. 

Під час подавання салат оформлюють нарізаними кальмарами. 


2.16. САЛАТ ПО-КОМІ ПЕРМ’ЯЦЬКИ — 

САЛАТ ІЗ КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 

3 М’ЯСОМ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яловичина (грудна, лопаткова, підлопаткова 

частини) 

548 

403 

Маса вареної яловичини 

--- 

250 

Капуста квашена 

871 

610 

Цибуля ріпчаста 

119 

100 

Олія 

50 

50 

Вихід 

— 

1000 


Квашену капусту перебирають, промивають (якщо вона дуже кисла), віджи* 
мають і дрібно нарізують. М’ясо варять, охолоджують, нарізують кубиками з 
ребром завдовжки 8 мм. Ріпчасту цибулю дрібно нарізують. 

Усі компоненти з’єднують, заправляють олією й перемішують. 


2.17. ІКРА ЗАКУСОЧНА - ПСРА 


З БУРЯКІВ, МОРКВИ Й РЕДЬКИ 


Буряки 

338 

265 і 

Морква 

331 

265 

Редька 

379 

265 

Цибуля ріпчаста 

226 

190 

Часник 

13 

10 

Олія 

45 

45 


Вихід — 1000 

Обчищені варені буряки натирають на тертці. Підготовлені моркву, редьку 
натирають на тертці в сирому виді. Олію, з метою видалення вологи, розжа¬ 
рюють при температурі 180—190°С до припинення утворення піни. 

Усі компоненти з’єднують, додають дрібно нарізані ріпчасту цибулю, час¬ 
ник, сіль, заправляють підготовленою олією й перемішують. 

2.18. ІКРА “ДАРИ ОСЕНІ” — ІКРА 
З ОВОЧІВ 


Буряки 

523 

410 і 

Морква 

339 

270 і 

Цибуля ріпчаста 

274 

230 

Помідори свіжі 

153 

130 

Перець солодкий 

147 

110 

Олія 

50 

50 

Оцет 3%-й 

зо 

ЗО 

Вихід 

■ 

1000 


Буряки й моркву відварюють, обчищують і нарізують. Підготовлені цибу¬ 
лю ріпчасту, помідори свіжі, перець солодкий нарізують і пасерують на олії. 

і Маса варених обчищених овочів. 
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'ттпгім овочі з’єднують, протирають, 

вгрівають і охолоджують. 

^ Подаюсь ікру по 100 г на порцію. 


додають сіль, оцет, перемішують, 


II 


«.а ЗАКУСКА ПО-КАЛЕВАЛЬСЬКИ 

219 ЗАКУСКА з риби холодного 
копчення, МОРКВИ й СИРУ 
(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

Гтавояда океанічна холодного копчення 
“бо скумбрія атлантична холодного 

копчення 
Морква 
Сир твердий 
Масло вершкове 
Цибу ля зелена 

Вихід 


’ТТО 

НЕТТО 

569 

290 

547 

290, 

314 

250 і 

179 

165 

250 

250 

106 

85 


1000 


■ 


■ П ЯЙО скумбрію холодного копчення розбирають на філе без шкіри 

І ■ С «фЙе° риби варену обчищену моркву й сир твердни подрібнюють 
' та їїпйткою з дрібними отворами. Отриману масу з єднують із 

ГХваюЛормують у вигляді оселедця и прикрашають 

і. Уеленою цибулею. 

II* __ 


Подають порціями по 50 г. 


2.20. ПЕЧІНКА ТЕРТА 

(ЄВРЕЙСЬКА СТРАВА) 

Печінка яловича 

Маса вареної печінки 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Яйця 
Сіль 

Перець чорний мелений 


892 


310 

300 

2 /2 шт 
20 


740 

500 

Ж0/\Ж 

300 

100 

20 
А С 


Вихід 



і* 


г * 


Г 


■Оброблену печінку варять і „ротиритгь. Шдаотитну £££?£%£ 
Дрібно нарізують і пасерують на маслі вершковому. Л п ч: 

печінкову масу з пасерованою цибулею й прогрівають у руховт ^ подаюі 
Яйця, зварені круто, дрібно січуть. Усі компоненти зеднують, додаюа 

розм’якшене масло вершкове, що залишилося, сіль, Р Д ^ м 

перемішують. Формують у вигляді батона, оформлюють мас. Р 

Подають по 50 г на порцію. 


2.21. КАЛЖА — РУЛЕТ М’ЯСНИЙ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

Яловичина (крайка, грудна частина) 

або баранина (крайка, грудна частина) 
або конина (крайка, грудна частина) 
Часник 


227 

222 

218 

2,3 


167 

159 

167 

1,8 


і 

а 


А- 


Маса вареної обчищеної моркви. 

У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 


— маса пасерованої цибулі. 


І. і 
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Оцет 3% -й 
Кулінарний жир 


БРУТТО НЕТТО 

5,0 5,0 

4 4 



Цибуля маринована: 

Цибуля ріпчаста 53 44 

Оцет 3%-й 5 5 

Олія 2,5 2,5 

Цукор 0,5 0,5 

Сіль 0,75 0,75 

Лавровий лист 0,02 0 02 

Перець чорний горошком 0,01 0 01 

Гвоздика або кориця 0,01 0^01 



Куски м’яса відбивають, посипають перцем, сіллю, дрібно нарізаним часни¬ 
ком, збризкують оцтом, скручують у вигляді рулету. Підготовлені напівфабри¬ 
кати обсмажують на сковороді, а після цього тушкують із додаванням води 
або бульйону до готовності. 

Готове м'ясо охолоджують і нарізують упоперек волокон тонкими скибоч. 
ками (по 2—4 шт. на порцію). Цибулю ріпчасту нарізують кільцями. Оцет і 
олію наливають у посудину, туди ж кладуть нарізану цибулю, цукор, сіль, 

спеції та нагрівають, помішуючи, до температури 75—80'С. Потім цибулю 
швидко охолоджують. 

Подають калжу з маринованою цибулею, свіжими або консервованими ово¬ 
чами (по ЗО—50 г на порцію). 


2.22. ХОЛОДЕЦЬ ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Путовий суглоб яловичий 400 136 і 

Яловичина І категорії (котлетне м'ясо) 186 85 2 

к УРи 715 472/180 3 

Морква 40 32 

Цибуля ріпчаста 40 34 

Часник 5 д 4 

Петрушка (корінь) 32' 24 

Лавровий лист 0,2 0,2 

Перець чорний горошком 0,5 0*5 


Вихід 


1000 


Оброблений путовий суглоб розрубують, промивають, заливають холодною 
водою (2 л на 1 кг продукту) і варять при слабкому кипінні протягом 6—8 год. 
періодично знімаючи жир і піну. Яловичину й курей закладають через 3—4 год 
після початку варіння. За ЗО хв до закінчення варіння в бульйон кладуть 
підготовлені овочі й спеції. Зварене м’ясо, курей, путовий суглоб виймають із 
бульйону (у курей вццаляють кістки й шкіру, у путового суглоба — кістки й 
сухожилля ) і дрібно нарізують або подрібнюють на м'ясорубці. 

1 Маса вареної м’якоті. 

2 Маса вареного м’яса. 

* У чисельнику вказана маса продукту нетто, у знаменнику — маса вареної м’якоті 
без шкіри. 
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V ттпопіджений бульйон кладуть подрібнені м’ясні продукти, солять (20 
У прощдже > протягом 10—20 хв. Наприкінці варіння дода- 

^ Холодець розливають у листи або форми й оиолоджу- 

іОТ ПоД8ЮТь™адець по 100-150 г на порцію із соусом хрін (рец. № 1.382) 

по 20—30 г на порцію. 

Холодець можна готувати без часнику. 


СУПИ 


3,23. ЩІ БОЯРСЬКІ 

Яловичина (найдовший м’яз спини) 

'^Маргарин , 

.• Маса готового м яса 
‘Гриби білі сушені 
^Капуста квашена 
Ййорква 

^Цибуля ріпчаста 
{Томатне пюре 
('Маргарин 
* Борошно пшеничне 
Р. Для тіста: 

^Борошно пшеничне 

Іу в тому числі на підпилення 


пресовані 


БРУТТО 

107 

3 

4 
143 

25 

24 

20 

6 

5 


'Дріжджі 

£$>да 


і'г Маса тіста 

Ь Маса готового коржа 

ї-іі£°Д а 


V.-?: 


Вихід 


НЕТТО 

79 


8 і 

100 

20 

20 

20 

6 

5 


6 

6 

1 

1 

1 

1 

0,2 

0,2 

1 

І 

10 

10 


17 

_ 

14 

500 

500 


550 


М’ясо нарізують порційним куском і смажать. Підготовлені варені гриби 
іЧрвц. № 1.21) нарізують соломкою. Квашену капусту дрюно нар У томпт . 
.лвудагь протягом 1 год із додаванням грибного відвару и пасерован 

і • Моркву й цибулю ріпчасту шаткують, пасерують. Усі компоненти кладуть 
ТГ горщичок, додають воду, заправляють пасерованим борошном, р гГПВ . 
!' Ьодою, кладуть сіль і спеції, закривають коржем із тіста и доводять д 
Пості у духовій шафі протягом 15—20 хв. 

Для коржа: дріжджі розводять у теплій воді (ЗО—35 С), додають 
сІЛь> просіяне борошно, замішують тісто й ставлять на 3—4 год для род ^ 
тепле місце (35—4СГС). Коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5 рази, то ио 
обминають протягом 1—2 хв і знову залишають для бродіння, у процесі як 
тісто обминають ще 1—2 рази. Готове тісто ділять на кусочки масою г 
Розкачують на підпиленому борошном столі круглі коржі. 

Подають щі боярські в горщичку, закритому коржем. 



Маса 


варених грибів. 
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2.24. ЛОФЦА ЛЯМ — ЩІ З МОЛОКОМ 
(МОРДОВСЬКА СТРАВА) 

Капуста білокачанна свіжа 

Картопля 

Морква 

Цибуля ріпчаста 

Маргарин 

Молоко 

Бульйон № 1.94 або вода _ 

Вихід 


БРУТТО 

300 

200 

25 

48 

20 

400 

400 


НЕТТО 

240 

150 

20 

40 

20 

400 

400 

1000 


У киплячий бульйон або воду кладуть нашатковану соломкою свіжу ка¬ 
пусту, доводять до кипіння, додають нарізану брусочками картоплю й варять 
до готовності. Моркву й цибулю ріпчасту дрібно нарізують і пасерують. За 
5-Ю хв до закінчення варіння кладуть пасеровані овочі, додають гаряче мо¬ 
локо й сіль за смаком. 


2.25. МАКСОНЬ ЯМ — СУП 

КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ ПЕЧІНКОЮ 
(МОРДОВСЬКА СТРАВА) 


Картопля 
Печінка яловича 
Цибуля ріпчаста 
Борошно пшеничне 
Маргарин 

Маса готової печінки 
Бульйон № 1.94 

Вихід 


373 

106 

48 

10 

24 

750 


280 

88 

40 

10 

24 

60 

750 

1000 


Печінку промивають у холодній воді, зачищують від плівки й внутрішніх 
кровоносних судин, нарізують брусочками, обкачують у борошні й злегка об¬ 
смажують. Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують. У киплячий бульйон 
кладуть нарізану брусочками картоплю, доводять до кипіння, додають пасеро 
важу цибулю, обсмажену печінку й варять до готовності. За 5—10 хв до 
закінчення варіння кладуть сіль, спеції. 


2.26. ЮШКА ПО-СИБІРСЬКИ — 
СУП ОВОЧЕВИЙ ІЗ РИБОЮ 

Картопля 

Цибуля ріпчаста 

Помідори свіжі 

Маргарин 

Гриби білі сушені 

Часник 

Вода 

Кріп (зелень) 

Вихід 


460 

71 

14 

10 

10 

5Д 

800 

11 


345 

60 

12 

10 і 

20 і 

4 

800 

8 

1000 


і Маса варених грибів. 


БРУТТО 


НЕТТО 




На порцію 500 г: 55 81 

Сиг амурський 53 31 

або стерлядь ^ 

або осетер _ 25 

Маса готової риои 

Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою. Порційні 
«чеки риби (з кістковим скелетом), нарізані з філе зі шкірою без кісток або 
орційиі куски риби сімейства осетрових зі шкірою без хрящів, занурюють у 
«иплячу воду, припускають до готовності Й виймають. 

Свіжі помідори нарізують часточками. Цибулю ріпчасту нарізують 
півкільцями й пасерують із помідорами. Рибний бульйон з є дну ют ь із 
г^ідженим грибним відваром, кип'ятять і варять у ньому нарізану брусоч- 
картоплю. За 10 хв до готовності вводять пасеровані овочі и гриби. 

~ Яяітп икінш варіння додають розтертий із сіллю часник. 

і “під час подавання у суп кладуть 1-2 кусочки риби на порцію и посипа- 
Ь '»ть дрібно нарізаною зеленню. 


127. ЮШКА ПО-ЕРЗЯНСЬКИ — 

СУП КАРТОПЛЯНИЙ 

і 13 М’ЯСОМ (МОРДОВСЬКА СТРАВА) 

Г'Свшгана (лопаткова й грудна частини) 68 

У' Маса вареної свинини — 

"^Картопля 2 ”° 

Шибу ля ріпчаста 

“Таргарин і, іи 

Молоко 

•Вода 410 _ 




щл 

сі* 

• • 

■ 


58 

35 

150 

20 

10 

20 

ЗО 

410 


М’ясо нарізують кубиками, заливають холодною водою й варять ДО 
[Напівготовності при слабкому кипінні, збираючи піну. Цибулю ріпчасту дрюно 
іЕ&різують і пасерують. Кусочки м’яса разом із картоплею, нарізаною кубика- 
даи, кладуть у горщичок, заливають процідженим бульйоном і варять до го 
Іовності. За 10—15 хв до закінчення варіння додають пасеровану цибулю, на- 
&фикінці варіння вводять яєчно-молочну суміш. 

Г * Для яєчно •‘Молочної суміші: яйця збивають, поступово додаючи гаряче мо- 
.доко, після цього проціджують. 

Готову юшку подають у горщичках. 


2*28. ГРИБШНИЦЯ ЗІ ЗБИТИМИ ЯЙЦЯМИ 
(УДМУРТСЬКА СТРАВА) 

Гриби білі сушені 
Картопля 

,: Д и 5уля ріпчаста 

Маргарин 
Яйця _ 

Маса варених грибів. 


10 

10/20’ 

533 

400 

48 

40 

10 

10 

/2 шт. 

20 


БРУТТО НЕТТО 

Вода 700 700 

Петрушка (зелень) або кріп 5,4 4 

Сметана 40 40 


Вихід — 1000 


Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою. Цибулю 
ріпчасту дрібно нарізують і пасерують. Грибний відвар проціджують і варять 
у ньому нарізану кубиками картоплю. За 10—15 хв до закінчення варіння кла¬ 
дуть пасеровані овочі й гриби. Наприкінці варіння вводять збиті яйця. 

Подають зі сметаною, посипаючи дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу 


2.29. СУП САУЛИК — СУП КАРТОПЛЯНИЙ 
ІЗ ЛОКШИНОЮ ДОМАШНЬОЮ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 


Картопля 

267 

200 

Локшина домашня № 1.450 


100 

Цибуля ріпчасто 

95 

80 

Масло вершкове 

20 

20 

Бульйон № 1.94 

480 

480 

Молоко 

300 

300 

Вихід 

— 

1000 


У киплячий бульйон кладуть картоплю, нарізану брусочками, і варять до 
налівготовності, після цього вливають гаряче молоко. Цибулю ріпчасту 
нарізують соломкою й пасерують. За 7—10 хв до закінчення варіння кладуть 
підготовлені домашню локшину й цибулю. 


2.30. КОЛОН ЛОКШИНА — 

СУП-ЛОКШИНА З РИБОЮ 
(МАРІЙСЬКА СТРАВА) 


Картопля 

260 

195 

Цибуля ріпчаста 

ЗО 

25 

Локшина (напівфабрикат): 

' 


Борошно пшеничне вищого сорту 

70 

70 

в тому числі на підпилення 

. 1 

1 

Яйця 

/2 шт. 

20 

Вода 

14 

14 

Сіль 

6 

6 

Маса тіста 

— 

108 

Маса підсушеної локшини 

— 

100 

Вода 

800 

800 

Вихід 

— 

1000 

На порцію 500 г: 



Судак 

97 

63 

або лящ 

102 

63 

або окунь морський 1 

76 

63 

або стерлядь 

109 

63 

Маса вареної риби 

— 

50 

і Норми закладки вказані на окунь морський 

випотрошений 

без голови. 


244 


і 


[-Миту рибу з кістковим скелетом, розроблену на куски-кругляки, або стер* 
Іл розроблену на порційні куски зі шкірою, заливають холодною водою, 

_- - — чй.їгчпглтт ТТ1 Ш7 ППГГО 1/Л’І'Т^ літь І т> г\ сгтс, ггп ГОТОВ- 


г 


г 1| 




4 


Годять ДО кипіння, ретельно збирають пшу, додають сіль і варять до готов¬ 
ій? при слабкому кипінні. Потім рибу виймають, бульйон проціджують. У 
Злячий бульйон занурюють обчищену картоплю, нарізану скибочками, 
ідч&сту цибулю, нарізану кільцями, і варять. За 5—7 хв до закінчення 
.рідня кладуть підготовлену локшину. 

Для локшини: у холодну воду кладуть сирі яйця, сіль, перемішують, дода- 
яьпросіяне пшеничне борошно й замішують круте тісто, яке витримують 
потягом 20—30 хв. Потім тісто розкачують на підпиленому борошном столі 
пласт завтовшки 1 — 1,5 мм, нарізують довгими смужками завширшки 35— 
ми, пересипають борошном, кладуть їх одна на одну й тонко ріжуть упо- 
»ек соломкою та злегка підсушують. 

^Дід час подавання в суп кладуть 1—2 кусочки риби, посипають його дрібно 
ПІзаною зеленню петрушки або крону. Рибу можна подавати окремо. 


т 


в 


. / 


1. СУП ГІРСЬКИЙ — СУП КАРТОПЛЯНИЙ 
; ’ ІЗ БОБОВИМИ Й М’ЯСОМ 

. __ а VА 4 V ПТ\ 


У ХіІ 

(ДАГЕСТАНСЬКА СТРАВА) 

£>анина (лопаткова й грудна частини) 

■Маса вареної баранини 

І0ВИЦЯ 

рТОШІЯ 

рага 

*будя ріпчаста 
їатве пюре 

рушка (зелень) або кріп 


БРУТТО 


284 


5'і? 

~їі 


• • 


71 

253 

35 

30 

17 

5,4 

850 


НЕТТО 

203 

130 

70 

190 

35 

25 

17 

4 

850 


Вихід 


1000 


1 


• . • і* 


-• 1 


%. і 




М'ясо баранини нарізують на кусочки масою 25—30 г, заливають холодною 
;Ью й варять до налівготовності при слабкому кипінні, збираючи піну. Пе- 
ірану сочевицю замочують у холодній воді (2,5 л на 1 кг сочевиці) протя- 
5—8 год. Підготовлену картоплю нарізують скибочками, курагу переби- 
і промивають, цибулю ріпчасту нарізують півкільцями. У цій 
овності компоненти кладуть у киплячий бульйон і варять до готовності. 
-10 хв до закінчення варіння додають томатне пюре, 
рід час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або 



УРЯ З ПТИЦЕЮ — СУП ПШОНЯНИЙ 
ІЗ ПТИЦЕЮ (БАШКИРСЬКА СТРАВА) 


ля ріпчаста 


121 

48 

960 


120 

40 

960 


1? 




■-ЧЇ 


.я 

V 


Вихід 

На порцію 500 г: 

Ри 

або гуси 
$6° качки 

/васа> вареної птиці 


1000 


109 

105 

111 


1 


245 


Оброблені тушки птиці заливають холодною водою й варять до готовності 
при слабкому кипінні, збираючи піну. Потім виймають і нарубують на кусоч¬ 
ки масою 25—50 г. Пшоно ретельно промивають декілька разів теплою водою 
(40—50*0) і обшпарюють окропом. Цибулю ріпчасту дрібно нарізують. У кип¬ 
лячий бульйон кладуть підготовлене пшоно, доводять до кипіння й варять д 0 
готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння додають цибулю й спеції. 

Під час подавання в суп кладуть 1—2 кусочки птиці. 

2.33. ЖІЖІГ-ГАЯНАШ З ЯЛОВИЧИНИ, 

БАРАНИНИ — БУЛЬЙОН 
ІЗ М’ЯСОМ І ЧЕРЕПАШКАМИ 
(ЧЕЧЕНО-ІНГУСЬКА СТРАВА) 

Яловичина (тазостегнова частина) 

або баранина (тазостегнова частина) 

Маса вареного м’яса 
Вода 

Маса бульйону 
Для черепашок: 

Борошно пшеничне вищого сорту 
в тому числі на підпилення 
Вода 

Маса тіста 

Маса готових черепашок 

Для соусу: 

Часник 
Бульйон 

Маса часникового соусу 
Вихід 

Баранину або яловичину варять із додаванням солі до готовності, 
нарізують кусочками масою 50 г. Бульйон проціджують. 

Для черепашок: замішують тісто, розкачують його шаром завтовшки 10 мм, 
нарізують на довгі смужки, які розрізують через кожні 40 мм упоперек на 
ромбики, надаючи їм форми черепашок. Підготовлені вироби варять у підсо¬ 
леній воді. 

Для соусу: дрібно нарізаний часник розтирають із сіллю й розводять 
бульйоном. 

Під час подавання відварені черепашки кладуть у тарілку, зверху — кусоч¬ 
ки м’яса. М’ясний бульйон і часниковий соус подають окремо. 

2,34. ШУЛЕН — СУП-ЛОКШИНА 
(БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 

або свинина (лопаткова, грудна й шийна 
частини) 

Маса вареного м’яса 


164 

117 

147 

125 

_ 

75 



Локшина (напівфабрикат): 
Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Яйця 
Сіль 


36 36 

1 1 

1 /2 шт. 20 

1 1 


Маса тіста 

Маса підсушеної локшини 


56 

52 



*дябуля ріпчаста 

ВОД»_- 

Вихід 


БРУТТО 

18 

580 


НЕТТО 

15 

580 


500 


вихід 

М’ЯСО нарізують смужками завдовшки 30-40 мм масою 5-6 г. Обчищену 

* помиту ріпчасту цибулю ПОСТІЙН о знімаючи піну. 

»Р*Н» додають ріпчасту 

•цибулю- й сіль розмішують, додають просіяне борошно й 

Для ло5 1™ И як “тоимують 20-30 хв. Готове тісто кладуть на стіл, по¬ 
змішують тісто, яке ВИТР > качують (завтовшки 2,5-3 мм), підсушують у 

'** аВ ^ шафПа температури 180-200“С протягом 2-3 хв, нарізують спочат- 
на смужки завширшки 100 мм. а потім тонкою соломкою. 


ОЧ МУСО ШИД — СУП молочний 
ІЗ МОРКВОЮ Й РИСОМ 
(УДМУРТСЬКА СТРАВА) 


олоко 

рули рисові 
орква 
укор 
Цас ло вершкове 

Вихід 


800 

40 

250 

20 

10 


800 

40 

200 

20 

10 


1000 


£££ ■=—ж 

^Пі)Гчаб'подавання суп заправляють маслом вершковим. 


їв. СУП молочний 

ІЗ ЛОКШИНОЮ КРОХМАЛЬНОЮ 

(МОРДОВСЬКА СТРАВА) 

ОЛОКО 

Для локшини крохмальної: 
олоко 


750 


750 


рохмаль картопляний 
йця 


укор 
1 €їль 

Маса тіста 
• Кулінарний жир 

Маса підсушеної локшини 
Цукор 

- Масло вершкове 


175 

96 

/8 піт. 

2.5 

2.5 


2,5 


175 

96 

5 

2,5 

2,5 

278 

2,5 

250 

10 

10 


Вихід 


1000 


і—10 ХВ 



» іармче гаилили лладуїл луилшшші»; — —*■ 

Налрикшці варіння додають цукор, сіль. 

Для локшини: крохмаль картопляний просіюють, розводять холодним 
Локом, додають яйця, цукор, сіль і розмішують до отримання тіста одної 


мо 


247 




консистенції. Готове тісто проціджують. На змащену жиром розігріту сково 
роду наливають тісто, розподіляють рівним шаром по всій поверхні сковоро 
ди і обсмажують з одного боку, після чого млинчики знімають і охолоджують 
Охолоджені млинчики нарізують на смужки, потім — тонкою соломкою * 
підсушують. 11 

Під час подавання суп заправляють маслом вершковим. 


2.37- МАХАН-ШЕЛЬТЯГАН — 
БУЛЬЙОН ІЗ М’ЯСОМ 
(КАЛМИЦЬКА СТРАВА) 
Баранина (грудна частина) 

Маса вареної баранини 
Морква 
Вода 

Маса бульйону 
Цибуля ріпчаста 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО 

218 ібб^/ібб+зд 

— 100-/100+38 

25 20 

500 500 

— 300 

24 20 

— 138/20/300 


Грудну частину з кісткою нарубують на кусочки по 3—4 шт. на порці ю> 
заливають холодною водою й варять при слабкому кипінні, знімаючи піну. Зо 
30—40 x8 до закінчення варіння додають обчищену нарізану моркву, сіль, 
спеції й варять до готовності. М’ясо виймають, бульйон проціджують. 

Під час подавання в тарілку кладуть м’ясо, зверху — сиру цибулю, 
нарізану кільцями. Окремо подають у піалах бульйон. 


2.38. ВУХЛЕР — БАРАНИНА В БУЛЬЙОНІ 
(БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

Баранина (грудна, лопаткова частини) 

Маса вареної баранини 
Цибуля ріпчаста 
Вода 

Маса готового бульйону 
Вихід 


218 156^/156+39 

— 1007100+38 

12 10 

560 560 

— _400 

— 543 


Баранину нарубують на кусочки масою 30—40 г, заливають холодною 
водою, доводять до кипіння й варять при слабкому кипінні, періодично 
знімаючи піну й жир. За 20—ЗО хв до закінчення варіння кладуть половину 
норми ріпчастої цибулі, нарізаної півкільцями, сіль, спеції й варять до готов¬ 
ності. М’ясо виймають, бульйон проціджують. 

Подають м’ясо у бульйоні, посипаючи зверху рештою сирої цибулі. 


2.39. ШОРНА З М’ЯСОМ — БУЛЬЙОН 

ІЗ М’ЯСОМ (БАЛКАРСЬКА СТРАВА) 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Вода 

Маса бульйону 
Вихід 


31 

ЗО 

1250 


25 

25 

1250 

1000 

1000 


У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кістки, у знаменнику 
напівфабрикату з кісткою (вміст кістки в напівфабрикаті — 20%). 

У чисельнику вказана маса вареного м’яса без кістки, у знаменнику 
вареного м’яса з кістками. 


— маса 


— маса 


248 


БРУТТО 


НЕТТО 


На порцію 500 г: 

Яловичина (тазостегнова частина) 

або баранина (тазостегнова частина) 

Маса вареного м’яса 


219 

218 


161 

156 

100 


Яловичину або баранину заливають холодною водою, варять при слабкому 
ятцняі, знімаючи піну. За 30—40 хв до закінчення варіння додають обчище¬ 
ну нарізану моркву, цибулю, сіль, спеції й варять до готовності. М’ясо вийма- 
{оя,, нарізують кусочками масою 50 г, бульйон проціджують. 

ПІД час подавання у бульйон кладуть м’ясо. 


2.40. СУП ЯКУТСЬКИЙ — СУП ІЗ М’ЯСОМ 

Цибуля ріпчаста 
Кулінарний жир 
Борошно пшеничне 

•Вода 

Петрушка або кріп (зелень) 


48 

10 

24 

1000 

22 


40 

10 

24 

1000 

16 


Вихід 


1000 


• На порцію 500 г: 

•Конина (лопаткова, підлопаткова, грудна 
чіастини, крайка) 

• : Г. або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса вареного м’яса 


210 


161 


219 


161 

100 


Й’ясо нарізують на порційні куски, заливають холодною водою й варяті 
при слабкому кипінні до готовності, періодично знімаючи піну. Готове м’яс< 
виймають, бульйон проціджують. У невеликій кількості бульйону, що охоло 
нув, розводять борошно (без пасерування), масу проціджують. Цибулю дрібне 
І Нарізують і пасерують. У киплячий бульйон вводять розведене борошно, до 
' Дають пасеровану цибулю й варять до готовності. Готовий суп має однорідну 
консистенцію, без грудок борошна, що заварилося. 

Суп подають у бульйонних чашках, посипають дрібно нарізаною зеленнк 
: петрушки або кропу. М’ясо подають окремо. 



441 . ЛЯПС ІЗ ЛЯПСТЕПХОЮ — БУЛЬЙОН 
ІЗ БОРОШНЯНИМИ КУЛЬКАМИ 
(КАБАРДИНСЬКА СТРАВА) 

Кістки яловичі харчові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Вода 

Маса концентрованого бульйону (ляпса) 
Ьорошно пшеничне 
Яйця 

Маса тіста ( 

Масло вершкове 

Маса обсмажених борошняних кульок 
(ляпстепхи) 


1911 

24 

25 
2840 


42 

1 шт. 


1892 

20 

20 

2840 

1000 

42 

40 

80 

20 


Внхід 


80/1000 


249 



БРУТТО 


НЕТТО 


Маса обсмажених борошняних кульок 
(ляпстенхи) на порцію супу 500 г 


Бульйон варять, як у рец. №1.94. З борошна й яєць готують круте тісто 
розділяють його на кульки масою 10 г і обсмажують їх на маслі вершковому 
Бульйон і борошняні кульки (ляпстепху) подають окремо. 


2.42. ТШАКА ІРОШ — СУП ХОЛОДНИЙ 
ГРИБНИЙ (СТРАВА КОМІ) 


Квас хлібний із сухарів № 1.98 

600 

600 

Картопля 

172 

125 і 

Гриби білі сушені 

75 

150 2 

Цибуля ріпчаста 

12 

10 

Цибуля зелена 

50 

40 

Яйця • 

2 шт. 

80 

Гірчиця 

4 

4 


Вихід 

Сметана 
або олія 


1000 


Підготовлені сушені гриби варять, як у рец. № 1.21. Варену обчлщену кар- 
топлю й гриби нарізують кусочками, ріпчасту цибулю дрібно нарізують, 
варені яйця дрібно січуть, зелену цибулю шаткують. Усі компоненти з’єдну¬ 
ють, заливають квасом, додають гірчицю, сіль і перемішують. 

Подають суп зі сметаною або олією. 


2.43. СУП ХЛІБНИЙ ПО-СЕЛЯНСЬКИ 

Хліб житній 
Петрушка (зелень) 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Яйця 
Вода 

Вихід 

Сметана 


200 

27 

60 

20 

2 шт. 
800 


200 

20 

50 

20 

80 

800 

1000 


Житній черствий хліб нарізують дрібними кубиками, з’єднують із дрібно 
нарізаними цибулею та зеленню петрушки й смажать на маслі вершковому- 
Потім заливають водою, додають сіль і доводять до кипіння. При безперерв¬ 
ному помішуванні вводять збиті яйця. 

Подають зі сметаною. Можна посипати дрібно нарізаним кропом (2—3 г 
нетто на порцію). 


1 Маса вареної обчищеної картоплі. 

2 Маса варених грибів. 


44. СУП СОЛОДКИЙ “КАРЕЛЬСЬКИЙ” 

[►Брусниця 
волоко 
" Ор 

волокно_____ 

[ Вихід 




БРУТТО 

228 

658 

95 

96 


НЕТТО 

205 

625 і 

95 

95 

1000 


Г«іжі брусниці перебирають, ретельно промивають проточною холодною 
^ю злегка розминають, додають цукор, просине толокно и охолоджене 
рЇЇ’яяене молоко. Усі компоненти перемішують. Суп подають охолодженим. 

ї СТРАВИ З КАРТОПЛІ, ОВОЧІВ І ГРИБІВ 

а 


І 45 КАРТОПЛЯ, ТУШКОВАНА 
Г з ГРИБАМИ В СМЕТАНІ 

Картопля 
ІГриби білі сушені 
^; ■ або білі свіжі 
Масло вершкове 
г Маса смажених грибів 

І&ївзша 

^Борошно пшеничне_ 


Вихід 




200 

50 

203 

10 


150 

100 - 

154 

10 

100 

60 

2 


300 


Сиру обчищену картоплю нарізують великими частками и обсмажують до 
(далівготовності. Підготовлені білі свіжі гриби, нарізані усточками, обсмажу¬ 
ють. Сушені гриби варять, як у рец. № 1.21, нарізують соломкою обсмажу- 

ІЮГЬ. Обсмажені картоплю й гриби кладуть у горщичок. 3 ™ а “ ТЬ ^пшкою 
Юшшаною із заздалегідь просіяним борошном, закривають посудину кришкою 

і'гй тушкують до готовності. Подають страву в горщичку. 


2.46. ЗРАЗИ РИБАЦЬКІ — ЗРАЗИ 
її КАРТОПЛЯНІ З РИБНИМ ФАРШЕМ 
(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

ІЕартопля 


І 


'Борошно пшеничне 
гїГ, Маса картопляна 
«V Для фаршу: 

'Жек тихоокеанський 
або тріска 3 
або льодяна риба 
ї або минтай 

Маса припущеної риби 

Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 

Маса пасерованої цибулі 


255 

1 /з шт. 
5 


1 /2 ШТ. 

36 

5 


191 

13 

5 

200 


Маса кип’яченого молока. 

Маса варених грибів. „ 

йорми закладки вказано на тріску випотрошену и без голови. 


251 



Сіль 

Маса фаршу 
Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Маргарин 

Маса смажених зраз 
Соус № 1.365, 1.370, 1.377 

Вихід 


БРУТТО 

0,5 


НЕТТО 

0,5 

53 

14 

265 

10 

230 

50 

280 


Сиру обчищену картоплю варять, обсушують і протирають гарячою. У про¬ 
терту картоплю, охолоджену до температури 40—50 С, додають яйця, просіяне 
борошно, перемішують і формують коржі по 2 шт. на порцію. На середину 
коржа кладуть фарш, краї з’єднують і формують зрази так, щоб фарщ був 
усередині виробу. Потім зрази обкачують у борошні й смажать із двох боків. 

Для фаршу: припущене філе зі шкірою без кісток дрібно нарізують, з’єдну¬ 
ють із дрібно насіченими звареними круто яйцями й пасерованою цибулею 
ріпчастою, додають сіль, спеції й ретельно перемішують. 

Під час подавання зрази поливають соусом. 


2.47. КОТЛЕТИ “ДЮШЕС” (ОВОЧЕВІ) 
Капуста білокачанна 

Маса припущеної капусти 
Морква 
Маргарин 

Маса пасерованої моркви 
Картопля 

Маса вареної картоплі 
Яйця 
Сухарі 

Маса напівфабрикату 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених котлет 
Масл о вершкове 

Вихід 


■/4 ШТ. 
10 


44 
40 
74 
5 
50 
54 
52 
10 
10 
160 
12 
140 
_5 

145 


Підготовлені капусту й моркву шаткують соломкою, після цього капусту 
припускають, моркву пасерують на маргарині. Обчищену картоплю варять, об¬ 
сушують, протирають гарячою, охолоджують до температури 40—50 С. Підго¬ 
товлені овочі з’єднують, додають яйця, сіль і ретельно перемішують. З отри¬ 
маної маси формують котлети по 2 шт. на порцію, обкачують у сухарях і 
обсмажують із двох боків. 

. Під час подавання котлети поливають розтопленим маслом вершковим. 


2.48. ЦИМЕС МОРКВЯНИЙ — 
МОРКВА, ПАСЕРОВАНА 
З МАННИМИ КНЕДЛИКАМИ 
(ЄВРЕЙСЬКА СТРАВА) 
Морква 

Масло вершкове 

Родзинки 

Цукор 


213 

6 

6,1 

6 


170 

6 

6 

6 


252 


БРУТТО 


НЕТТО 


І 


Для кнедликів: 

Кругла манні 

Вода 

Йаело вершкове 

^^Маса напівфабрикату (кнедликів) 
Вихід 


12 

25 

6 

1 /5 ШТ. 


180 


Обчищену моркву нарізують соломкою й пасерують на маслі вершковому. 
Дотім У моркву додають перебрані й промиті родзинки, цукор, сіль, кнедлики 
/* доводять до готовності. 

Для кнедликів: з манних крупів варять в'язку кашу. У кашу, що охоло- 
'їічта до температури 70—75‘С, додають розтоплене масло вершкове, сирі яйця 
1 ретельно перемішують. Отриману масу за допомогою двох ложок або кон- 
дагерського мішка розділяють на кнедлики (по 10—15 шт. на порцію). 


СТРАВИ З КРУПІВ ТА БОБОВИХ 


І49. КАША БОЯРСЬКА 

/Пшоно 

родзинки 

.Молоко 

Цукор 

Масло вершкове 
'Яйця 


Вихід 


70 

70 

5Д 

5 

225 

225 

15 

15 

50 

50 

‘/2 шт. 

20 

— 

370 


Підготовлене пшоно та родзинки кладуть у горщичок, заливають гарячим 
молоком, додають цукор, сіль, перемішують і ставлять у духову шафу, закрив - 
ХНИ горщичок кришкою. За 10—15 хв до готовності додають розтоплене масло 
•вершкове, збиті яйця. Подають кашу в горщичку. 


50. КАША ПУХОВА 
Крупи гречані 

Йщ 

ЙДолоко 

вело вершкове 
Маса протертої каші 
Соус молочний (СОЛОДКИЙ) N9 1.373 


100 

1 /2 шт. 
200 
10 


100 

20 

200 

10 

300 

100 


Вихід 


400 


Підготовлені гречані крупи ретельно перемішують із сирими яйцями, вису 
Іа У*>ть на листі в духовій шафі за температури 60—70°С. У гаряче молокс 
Додають вершкове масло, сіль, всипають підсушену крупу, варять кашу, післ* 
•Цього протирають. Соус молочний (солодкий) подають окремо. 



2 - 51 - КАША “ЯНТАРНА” 
Шпоно 

Молоко 


50 

150 


50 

150 


253 



Маса каші 
Для сиропу: 

Цукор 

Вода 

Маса сиропу 
Яблука 

Маса припущених яблук із сиропом 
Масло вершкове 
Сметана 

Маса напівфабрикату 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 


195 

6 

6 

зо 

ЗО 

— 

34 

43 

30/24 1 


55 

10 

10 

10 

10 

— 

270 

— 

250 

молоком 

і варять. Св 


ШЛфДИ, ОИДЙЛИЮТ Ь НаСШНЄВ1 ГНІЗДО, НОрІЗуЮїЬ КV 
биками, заливають сиропом і припускають. У в’язку кашу додають припущені 
яблука, розтоплене масло вершкове, сметану. Масу ретельно перемішують ви- 
кладують у горщичок і доводять до готовності в духовій шафі. 

Для сиропу цукор розчиняють у гарячій воді, проварюють протягом 10— 
12 хв і проціджують. 

Подають кашу в горщичку. 


СТРАВИ З ЯЄЦЬ І СИРУ 


2.52. ОМЛЕТ ПО-КАРЕЛЬСЬКИ 

Яйця 

Молоко 

Сметана 

Сіль 

Масло вершкове 

Вихід 


1 шт. 
100 
15 
0,5 
5 


40 

100 

15 

0,5 

5 

140 


В яєчно-молочну суміш додають сметану, сіль, перемішують, проціджують і 
збивають. На змащену маслом вершковим порційну сковороду виливають суміш 
і смажать протягом 8—10 хв у духовій шафі за температури 180—200°С. ‘ 

Під час подавання омлет викладують у глибокі чайні блюдця. 


2.53. СИРНИКИ “ПРЯЖЕШ” 

Сир 

Морква 

Маргарин 

Крупи манні 

Сир твердий 

Яйця 

Цукор 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса готових виробів 

Сметана 


Вихід 


91 

43 

З 

5 

17 

/7 шт. 

10 

20 


90 

34 

З 

5 
15 

6 
10 
20 

170 

15 

150 

ЗО 


180 


і Маса припущених яблук. 


254 


Сир протирають. Обчищену сиру моркву шаткують і припускають із мар¬ 
гарином у невеликій кількості води (10% води від маса нетто моркви), потім 
ясипають' підготовлені манні крупи й при безперервному помішуванні масу 

І . .... _ — а а т» А «V А Т Ч Я Л ПИ Ш ТГМ ТТП ЇПТ "1 Г* ТГ Г\ Л1 п-«-ч т-*ш. _ 


отоварюють 

- твердим сиром, сирими яйцями, цукром і частиною борошна (2/3 від усієї 
і, -іяькості). Підготовлену масу тонко розкачують (завтовшки 15 мм), розрізують 
його на смужки завширшки 50—60 мм, які нарізують у вигляді трикутників 
(по-3 шт. на порцію), обкачують їх у борошні й смажать у великій кількості 

: жиру. 

Готові сирники охолоджують, поливають сметаною и подають. 


і охолоджують. Охолоджену масу змішують із сиром, тертим 


&б4. РОГАЛИКИ ІЗ* СИРУ 
’Сир 

'Борошно пшеничне 


■Цукор 

", Маса сирної маси 
'Родзинки 

Маса напівфабрикату 
іМаргарин 

Маса готових рогаликів 
ірафінадна пудра 


Вихід 


БРУТТО 

61 

50 

1 шт. 
18 


НЕТТО 

60 

50 

40 

18 

167 

24 і 

190 

25 

175 

10 


185 


У протертий сир додають борошно, сирі яйця, цукор, сіль і добре 
перемішують. Потім масу розкачують на шар завтовшки 10 мм, виїмкою 
•вирізають кружальця масою 18—21 г, на середину яких викладують перебрані, 
промиті, обсушені й припущені родзинки, і надають виробам форми рога¬ 
ликів. Вироби смажать у великій кількості жиру. 

Подають рогалики по 8—9 шт. на порцію й посипають рафінадною пудрою. 


СТРАВИ З РИБИ 


2.55. ГРИБОЧКИ КАЛЕВАЛЬСЬКІ — 

РИБА, ФАРШИРОВАНА ЯЙЦЯМИ 
(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

Тріска 2 
або судак 
або сиг амурський 
Яйця 

Борошно пшеничне 
ЯЙЦЯ (для льєзону) 

Сухарі 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

-тт ^ аса важеної фаршированої риби 
Помідори мариновані 

Маса готових грибочків 

І*? НІ Р № 1.344, 1.346, 1.348, 1.351 



Маса 


припущених родзинок. 


122 

89 

185 

89 

168 

89 

1 шт. 

40 

5 

5 

/8 ШТ. 

5 

10 

10 

— 

147 

12 

12 


130 

45 

25 


155 

й без голови. 

100 


255 


БРУТТО НЕТТО 

Горошок зелений консервований 38 25 

Соус № 2.376 — 50 

Вихід — 330 


Філе риби без нгкіри й кісток злегка відбивають, посипають сіллю й пер¬ 
цем. У підготовлене філе загортають яйце, зварене круто, обкачують у бо¬ 
рошні, змочують у льєзоні, обкачують у сухарях і смажать у фритюрі. 

Під час подавання готову рибу викладують на тарілку, зверху кладуть вер¬ 
хню частину помідора, надаючи йому вигляду грибочка, гарнірують. Додатко¬ 
во до складного гарніру подають зелений горошок. Соус подають окремо в 
соуснику. 


2.56. ПРАЖИТОМ ЧЕРХ - РИБА, 
ЗАПЕЧЕНА В ОМЛЕТІ 
(СТРАВА КОМІ) 


В’язь 

195 

125 

або тріско 1 

140 

122 

або льодяна риба 

209 

119 

або путассу 

176 

118 

або минтай 

203 

122 

або хек тихоокеанський 

207 

122 

Маса готової риби 

— 

100 

Молоко 

150 

150 

Яйця 

1 шт. 

40 

Маргарин 

7 

7 

Маса напівфабрикату 

— 

290 

Вихід 

— 

260 


Розібрану непластовану рибу нарізують на куски (по одному на порцію), 
посипають сіллю, перцем, викладують на порційну сковороду, змащену марга¬ 
рином, заливають яєчно-молочною сумішшю й запікають у духовій шафі. 
Подають рибу в порційній сковороді. 


2,57. ЧОРИГ СЕЛЯНКА — РИБА, 

ЗАПЕЧЕНА В ЯЙЦЯХ 
(УДМУРТСЬКА СТРАВА) 

Тріска 1 117 89 

або льодяна риба 179 86 

або судак 169 86 

або ставрида океанічна 187 86 

Борошно пшеничне 5 5 

Олія 7 7 

Маса риби смаженої — 75 

Яйця 1 шт. 40 

Молоко 15 

Маса напівфабрикату — 128 

Маса готової страви — 115 

Масло вершкове 10 10 

Вихід — 125 


і Норми закладки вказано на тріску випотрошену й без голови. 


ф ігг „ пиби ЗІ шкірою без кісток нарізують на порційні куски, посипають 
Іллю й обкачують у борошні. Кладуть на розігрітий з олією лист або сково- 
оду й обсмажують з обох боків. Потім заливають яєчно-молочною сумішшю 

запікають У духовій шафі. 

Шд час подавання рибу поливають маслом вершковим. Можна посипати 
рібно нарізаною зеленню (2—3 г нетто на порцію). 


58. КАЛАЛАТИККО — РИБА, 
ЗАПЕЧЕНА В СМЕТАНІ 
(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

удак 

або тріска 

або минтай 1 

або окунь морський 
або льодяна риба 
Маса готової риби 
Іартопля 
Цибуля ріпчаста 
[метана 

їорошно пшеничне 
Ійця 

Пасло вершкове 

Маса напівфабри кату _ 

Вихід 


БРУТТО 

190 

125 

202 

138 

209 

200 

17 

40 

З 

*/4 ШТ. 
10 


НЕТТО 

91 

91 

93 
91 

94 
75 

150 

14 

40 

З 

10 

10 

300 

265 


Сиру обчищену картоплю нарізують кружальцями. Частину картоплі кла¬ 
дуть на змащену маслом порційну сковороду, на картоплю викладують філе 
риби без шкіри й кісток, зверху — сиру ріпчасту цибулю, нарізану кільцями. 
Картоплю, що залишилася, кладуть навколо риби й запікають до напівготов- 
ності Потім виріб заливають сумішшю сметани, яєць, борошна, розтопленого 
вершкового масла й знову ставлять у духову шафу для повного запікання. 

Подають страву в порційній сковороді. 


2.59. РИБА, ЗАПЕЧЕНА З ГРІНКАМИ 

'^Тріска 1 1 

або окунь морський 
З напівфабрикатів: 

Тріска 1 

або окунь морський 
Маса припущеної риби 
Хліб пшеничний 
Маргарин 

Маса готових грінок 
Яйця 
Сметана 
Маргарин 

Маса напівфабрикату 
Вихід 


161 

161 

140 

144 


1 шт. 
15 
5 


122 

122 

122 

122 

100 

20 

5 

17 

40 

15 

5 

175 

155 


Філе риби зі шкірою без кісток, нарізане брусочками, заздалегідь припус¬ 
кають. Для грінок пшен ични й хліб обчищають від скоринок, нарізують ски¬ 
бочками й обсмажують на маргарині- Припущені кусочки риби кладуть між 

і Норми закладки вказані на тріску, окунь морський випотрошені й без голови. 
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двома скибочками грінок, після цього викладують на порційну сковороду, 
щєну маргарином, заливають сумішшю збитих яєць і сметани, запікають П 
духовій шафі протягом 7—їОхв. ‘ У 

Подають страву в порційній сковороді. 


2.60. РИБА, ЗАПЕЧЕНА 


В СОУСІ 3 ГРИБАМИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Судак 

227 

116 

або сом (окрім океанського) 

248 

124 

або льодяна риба 

242 

116 

або мерланг 

157 

119 

або осетер 

240 

119 

або севрюга 

224 

119 

або білуга 

236 

119 

Борошно пшеничне 

6 

6 

Кулінарний жир 

11 

11 

Маса смаженої риби 

— 

100 

Гриби білі сушені 

15 

15/30; 

або гриби білі свіжі 

53 

40/30- 

Сметана 

26 

26 

Майонез 

26 

26 

Масло вершкове 

10 

10 


Вихід 


190 

170 


Філе риби зі шкірою без кісток {риба з кістковим скелетом) або порційні 
куски риби зі шкірою без хрящів (риба родини осетрових) посипають сіллю, 
перцем, обкачують у борошні й обсмажують з обох боків. Підготовлені гриби 
варять, як у рец. № 1.21, і нарізують кусочками. Обсмажену рибу кладуть на 
порційну сковороду, змащену жиром, зверху викладують варені гриби, залива¬ 
ють сметаною, змішаною з майонезом, поливають маслом вершковим і 
запікають. 

Подають у порційній сковороді. Можна посипати дрібно нарізаною зеленню 
(2—3 г нетто на порцію). 


2-61, РИБА ПО ВОЛЗЬКИ — 
РИБА, ЗАПЕЧЕНА 
З ЯЄЧНИМИ БІЛКАМИ 

Судак 

або осетер 
Олія 

Кислота лимонна 
Петрушка (зелень) 

Сухарі 

Кулінарний жир 

Маса риби смаженої 
Яйця (білки) 

Вихід 


192 

199 

10 

0,5 

4 

20 

12 

2 шт. 


92 

88 

10 

0,5 

З 

20 

12 

100 

48 

130 


1 Норми закладки вказані на мерланг, випотрошений й без голови. 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса варених грибів. 
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без шкіри Й кісток (з кістковим скелетом) або порційні куски 
філе риси без^ Р імейства осеТ рових) нарізують по два куски на порцію 

йез шкір 0 11 Іпптягом 10—15 хв. Мариновані куски риои обкачують у е>ха- 
6 м*Р-Г ть V фритюрі. Смажену рибу викладують на кокільнийю навколо 
рях і СМа *і£оть'збиті білки й запікають у духовій шафі протягом о-« 
ряби відсад ^наду. до олії додають розчин кислоти лимонної, сіль. Перець, 


Р Для маринаду: до оли - 

можи “прикрасити дрібно нарізаною зеленню (2-3 г 


вегго на порцію) 


па о РИБА “АПЕТИТНА” — РИБА. 
2 ' в2 ' ЗАПЕЧЕНА З КАПУСТОЮ 

і Минтай 

іі ИррОДШО пшеничне 

В Олій 

|Ь Маса смаженої риои 

В ■’Капуста білокачанна свіжа 

Я Маргарин 

18'.' Маса капусти смаженої 

А 'Цибуля ріпчаста 

К Маргарин _ . 

Ші Маса пасерованої цибулі 

Л.^-Соус № 1.375 

3*4 Сир твердий 

5 ГЯЙЦЯ 

Маргарин (для змащування) 

і( , Маса напівфабрикату _ 


БРУТТО 

246 

6 

6 


166 

7 


5,4 
/8 шт 
2 


НЕТТО 

113 

6 

6 

100 

133 

7 

100 

60 

11 

зо 

100 

5 

5 

2 

340 


Вихід 


300 


Г - . Порційні куски минтая, нарізані із філе без шкіри й кісток, посіїпаюіь 
■сіллю, обкачують у борошні й смажать з обох боків. 

Підготовлену капусту білокачанну дрібно шаткують, обсмажують на мар .- 
['* рині, додають сіль, перець і перемішують. Цибулю ріпчасту дрібно нарізую і ь 

Ч'Г'ТгГЕи ЖИ Р° М порційну сковороду кладуть шар смаженої капусти, на 
. нього — кусочки смаженої риби, після цього - шар цибулі пасеровано звер 
ху — шар капусти, що залишилася. Поверхню вирівнюють ножем, заливають 
Г; ' сметанним соусом, змащують яйцями, посипають тертим сиром і запікають 
протягом 10—15 хв. 

• ■ Подають у порційній сковороді. 

Г 4 


2.63. КОТЛЕТИ СУРСЬКІ — 

КОТЛЕТИ РИБО-КАПУСТЯНІ 


Тріска 1 

89 

65 

або окунь морський 1 

98 

65 

СУ к 

або хек тихоокеанський 

148 

65 

або минтай 

141 

65 

або льодяна риба 

144 

65 

Капуста білокачанна свіжа 

139 

111/100; 

Цибуля ріпчаста 

38 

32/16 



Норми закладки вказано на тріску, окунь морський випотрошені и без голови 
у чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса припущеної капусти. 
У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої циоулі. 
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Маргарин 

Яйця 

Сіль 

Перець чорний мелений 
Сухарі 

Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса смажених котлет 
Масло вершкове 

Вихід 


БРУТТО 

з / 5 

/4 ШТ. 
2 

0,01 

15 


НЕТТО 

5 

ЗО 

2 

0,01 

15 

225 

15 

200 

10 

210 


Підготовлену капусту нарізують соломкою або шаткують після 
пускають і відкидають на друшляк. Філе риби без шкіри й к сток на лГ ПРй ' 
на куски, подрібнюють на м’ясорубці, з'єднують и Нарізують 

нарізаною ріпчастою цибулею, припущеною капустою, додають сирі яйця^с^ 0 
перець і ретельно перемішують. Формують котлети ПО 2 ШТ „а Р орцТ , о^ Ь ’ 

чують їх у сухарях, обсмажують з обох боків протягом 8-10 хв *і 
до готовності у духовій шафі протягом 5 хв. Доводять 

Під час подавання поливають розтопленим маслом вершковим. 


2.64. КОТЛЕТИ “ОБСЬКІ” 

Судак 

або хек тихоокеанський 
або минтай 

Маса припущеної риби 
Капуста білокачанна свіжа 
Морква 

Цибуля ріпчаста 

Олія 

Сир 

Майонез 

Маса напівфабрикату 
Вихід 


120 

127 

124 

28 

26 

24 
5 

11 

25 


61 

61 

62 

50 

22/20 і 
21/14“ 
20/1О 2 
5 

10 

25 

128 

100 


ДОіб Р н°о ЗІ н Р Г1Г Ф п Є ЗІ ШКІР0Ю бЄЗ КІСТОК рибу припускають, охолоджують. 

ломкою Н ГбіГп ПіДГОТОВЛЄШ . Капусту білокачанну й моркву шаткують со- 

пасепують кап ршчасгу півкільцями. Потім моркву й цибулю ріпчасту 
пасерують, капусту — припускають. 

тертогоГ ЧІ Й 3 єднують » Д°ДЩ 0 ТЬ сіль, перець, половину норми 

ють ішплйи^ п майонезу й ретельно перемішують. З отриманої маси форму- 

майонезом Ф орми ’ складують на сковороду або лист, заливають 

майонезом, що залишився, посипають тертим сиром і запікають. 

Подають котлети по 2 шг. на порцію. 


2 У чисельнику вказана маса я»™’ ? знаменнику — маса припущеної капусти. 

а маса нетто, у знаменнику — маса пасерованих овочів. 
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і?ЯБА «фИШ” — КОТЛЕТИ РИБНІ, 
^ШКОВАНІ З ОВОЧАМИ 
(ЄВРЕЙСЬКА СТРАВА) 1 


БРУТТО 

НЕТТО 

132 

100 

208 

100 

4 

4 

14 

12 

4 

4 

1 /5 ШТ. 

8 

4 

4 

0,01 

о,с 

— 

130 

6 

6 

— 

110 

13 

10 

5 

4 

— 

20 

— 130 


хеК тихоокеанський 

“пшеничний 

«ода або молоко 


ІДО. чорний мелений МІ 0,01 

*Шса напівфабрикату 

^Ма Са тушкованих котлет ~ 1 

Шяки 5 4 

РГМаоа соусу й овочів _ _ 

ІГ ВЯХІГ _=І 

Р філе риби зі шкірою без кісток нарізують на куски, подрібнюють на 
гасорубці разом із замоченим у воді або молоці пшеничним хлібом, цибу¬ 
лю ріпчастою (50% сирої, 50% пасерованої), додають яйця, цукор, сіль, пе- 
йіь і ретельно перемішують. З рибної маси формують вироби овальної форми 

І смажують з обох боків. Буряки, моркву обчищують, промивають і 
дать кружальцями. На дно сотейника укладують нарізані овочі, обсма- 
рибні котлети, заливають водою (25 г на порцію) і тушкують протягом 
. Наприкінці тушкування додають лавровий лист. 

д час подавання готові котлети (по 2 шт. на порцію) поливають соусом, 
■му вони тушкувалися. 

ВИТОЧКИ “ДАРИ МОРЯ” — 

ВИТОЧКИ РИБНІ, СМАЖЕНІ 
У ФРИТЮРІ 

а 1 147 107 

о окунь морський 1 162 107 

□ вершкове 15 15 

аса напівфабрикату — 120 

їя тіста: 

пно пшеничне 28 28 

Хо або вода 26 26 


ЯІіїаса тіста 



- $£ аса биточків, смажених у тісті — 160 

^ Гарнір: 

“дакір 1.338 — 50 

°Ирки свіжі 32 30 

або консервовані фрукти 55 ЗО 

мариновані (яблука, сливи) 36 20 

і — Мас а гарніру — 100 

Вихід — 260 

®°рьщ закладки вказано на тріску, окунь випотрошені й без голови. 


147 

107 

162 

107 

15 

15 

— 

120 

28 

28 

7 26 

26 

Л /Ь ШТ. 

16 

2 

2 

■ « 

70 

15 

15 

— 

160 


50 

32 

зо 

55 

ЗО 

36 

20 

-- 

100 


260 


261 


Філе риби без шкіри й кісток нарізують на куски, подрібнюють 
м'ясорубці з решіткою з дрібними отворами, кладуть вершкове масло, сілі ■ 
ретельно перемішують. З рибної маси формують биточки (по З ШТ 1 
порцію). ’ 

Просіяне борошно РОЗВОДЯТЬ теплим МОЛОКОМ або ВОДОЮ З температур 
20—30 с С, розмішують, щоб не було грудок, додають жовтки яєць, сіль і 
шають на 10—15 хв для набухання клейковини. Перед смаженням V ті!" 
вводять збиті білки й розмішують. Підготовлені биточки занурюють у 
й смажать в олії (фритюрі), нагрітій до температури 180—190 С. * 

Під час подавання биточки гарнірують картоплею смаженою (із Г11>ІЇ . 
огірками свіжими, фруктами маринованими. ^ * 

СТРАВИ З М’ЯСА Й СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


2.67. ЗАКУСКА ПО-ІНГУСЬКИ — 

ЯЛОВИЧИНА АБО КУРИ ВАРЕНІ 

ПІД СМЕТАННИМ СОУСОМ БРУТТО НЕТТО 

Яловичина (лопаткова частина) 164 121 

або кури 217 143 

Маса вареної яловичини — 75 

Маса варених курей — 100 

Для соусу: 

Сметана 50 50 

Бульйон або вода 35 35 

Борошно пшеничне 5 5 

Часник 1,3 1 

Маса соусу _ 85 

я *ЩЯ */ 4 шт. 10 

Петрушка або кріп (зелень) 4 З 

Гарнір № 1.324, 1.342 _ ^ 150 

Вихід: з яловичиною — 323 

з курями — 348 


Яловичину великим куском або підготовлені тушкп курей варять. Потім 
м’ясо нарізують упоперек волокон, птицю нарубують по 1—2 куски на порцію, 
заливають невеликою кількістю бульйону, доводять до кипіння й зберігають 
до подавання в цьому самому бульйоні в закритій посудині. 

Для соусу: у сметану, доведену до кипіння, кладуть розведене бульйоном 
або водою борошно, сіль, варять протягом 3—5 хв, проціджують і доводять до 
кипіння. Наприкінці варіння соус заправляють розтертим із сіллю часником. 

Під час подавання м’ясо або курей гарнірують рисом або картоплею варе- 
ною, поливають соусом, зверху кладуть часточку яйця й посипають дрібно 
нарізаною зеленню. 

2.68. М’ЯСО АБО КУРИ 

ПО-ТАТАРСЬКИ — М’ЯСО АБО КУРИ, 

ВАРЕНІ З ОВОЧЕВОЮ ПРИПРАВОЮ 

Баранина (тазостегнова й лопаткова частини) 218 156 

або яловичина (товстий, тонкий краї, 

тазостегнова частина) 219 161 

або кури 217 143 

Маса варених баранини, яловичини 
або курей 


100 



Маса гарніру 
уЙйбуля ріпчаста 
!!Вульйон 


^Приправа овочева: 
Цибуля ріпчаста 
ї Морква 

. масло вершкове 
Ійередь чорний мелений 

‘БУЛЬЙОН 

Маса готово» при прави 


БРУТТО 

207 

42 

44 

10 

2 

0,05 

20 


НЕТТО 

155/150 1 

35 

35 

10 

2 

0,05 

20 

100 

350 


Вихід 

БяоанинУ, яловичину або курей готують, як в рец. № 2.67, гарнірують 
бульбами вареної картоплі й поливають овочевою приправою. 

^Пля овочевої приправи: обчищену й помиту моркву нарізують часточками, 
«йпЙумвлєну цибулю ріпчасту - кільцями, заливають водою и варять до 
Жвготовності. Потім воду зливають, додають сіль, перець, масло вершкове, 
#йвають бульйоном і доводять до готовності. 


«69. ЕЛЕШ — ВАРЕНЕ М’ЯСО 
ґ ’ З ОВОЧАМИ Й БУЛЬЙОНОМ 
(БАШКИРСЬКА СТРАВА) 
Вловичина (крайка, лопаткова, 
грудна частини) 

і,, , або баранина (лопаткова й грудна 
1-І 1 частини) 

Маса вареного м’яса без кісток 
5, Гарнір: 

'картопля 
*®|орква 

•^Сапуста білокачанна свіжа 
фіасло вершкове 


219 


Вихід 


161 

156 

100 

52 

51 

56 

10 

150 

ЗО 

50 


330 


гХ.г М'ясо варять, як в рец. № 2.67. Обчищені й миті картоплю й моркв 
^ 1 Т|) часточками. Підготовлену капусту нарізують шашками. У кипляч*. 

.^.'КУ бульйоні варять овочі й заправляють їх маслом вершковим. 
я’’ , Під час подавання в тарілку кладуть варені овочі, м’ясо, сиру ріпчасі 
•. 'Цибулю, нарізану кільцями, і підливають гарячий бульйон. Можна посі'.ши 
' Дрібно нарізаною зеленню. 


2.70. ШАШЛИК “ТАРКИ-ТАУ”— ШАШ¬ 
ЛИК ІЗ БАРАНИНИ З ЛАВАШЕМ 
(ДАГЕСТАНСЬКА СТРАВА) 

Паранина (корейка, тазостегнова частина) 
.Цвбуля ріпчаста 
£Цет 3%-й 
кулінарний жир 

Ж Я _ 


смаженого шашлику 


333 

зо 

15 

20 


238 

25 

15 

20 

150 


тасельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса вареної картоплі. 


БРУТТО 


НЕТТО 


Для лаваша: 

Борошно пшеничне 1-го сорту 
в тому числі на підпилення 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 

Маса готового лаваша 
4 Гарнір: 

Цибуля ріпчаста 
Цибуля зелена 
Помідори свіжі 
Петрушка або кріп (зелень) 
Маса гарніру 

Вихід 



Баранину нарізують кубиками масою ЗО—40 г, посипають сіллю, перцем, 
збризкують оцтом, додають сиру дрібно нарізану ріпчасту цибулю, 
перемішують і ставлять у холодне місце для маринування на 3—4 год. 

Підготовлене м’ясо смажать на розпеченій із жиром сковороді. 

З борошна, солі, води замішують круте прісне тісто. Розкачують його на 
пласт овальної форми завтовшки 10 мм і випікають на листі без жиру про¬ 
тягом 5—7 хв. 

Під час подавання готовий шашлик викладають на тарілку, закривають 
зверху лавашем і надають страві форми піраміди. Гарнірують пір’ям зеленої 
цибулі й кільцями ріпчастої цибулі, скибочками помідорів, прикрашають 
гілочками зелені. 


2.71. МЯХАН ШАНАХАН ГОГОХОНТОЙ - 
М’ЯСО З ЛОКШИНОЮ Й ЧАСНИКОМ 
(БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

Яловичина (товстий і тонкий краї, верхній 

і внутрішній куски тазостегнової частини) 162 119 

або конина (товстий і тонкий краї, верхній 

і внутрішній куски тазостегнової частини) 155 119 

або баранина (корейка, тазостегнова 

частина) 166 119 

Масло вершкове 15 15 

Маса смаженого м’яса — 75 

Локшина (напівфабрикат): 

Борошно пшеничне 36 36 

в тому числі на підпилення 1 1 

Яйця /2 шт. 20 

Сіль 1 1 

Маса тіста — 66 

Маса підсушеної локшини — 62 

Масло вершкове 15 15 

Маса підсмаженої локшини 100 100 

Часник 2,6 2 

Вихід — 177 


М’ясо нарізують брусочками завдовжки 
смажують. 


30—40 мм масою 5—7 г і об 


спочатку відварюють у підсоленій воді, відкидають на друшляк. 

Локшину спочатку від^ вершковому . м'ясо з’єднують із локши- 

а ПІСЛЯ дьог перцем і смажать до готовності. Наприкінці смаження 


. ДдЯ локшини: г 0 , 0В Гтістс кладу'ть на 

6 о рошно М . розкачують завтовшки 2,5-3 мм, підсушують у 
■ СЛІД. ° ОСЙП й ^Н ц температури 180- 20СҐС протягом 2-3 хв. Потім нарізують 
.“Завширшки 20 25 мм, які, в свою чергу, ріжуть упоперек смуж- 

і^з-пшршки 2,5-3 мм або соломкою. 


72 ЦУГУБША - НЕЧШКА 
‘ (БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

[ечінка яловича 
або бараняча 
їасло вершкове 
1 ’ Маса готової печінки 
Цибуля ріпчаста 
їасло вершкове 
' Маса пасерованої цибулі 
кир-сирець баранячий 
р. уг.пя напівфабрикату 


БРУТТО 

133 

125 

10 


100 


НЕТТО 

110 

110 

10 

75 

20 

5 

10 

100 

185 


Вихід 


130 


фвння рум’яної хрусткої кірочки, 
і' Подають по 2 шт. на порцію. 


І5173. ЖАЛ-БАУР — ШАШЛИК ІЗ ПЕЧІНКИ 
(БАЛКАРСЬКА СТРАВА) 

{Печінка бараняча ^ 

«Жир-сирець баранячий 1,ю 

'І '■ Маса напівфабрикату 

і Маса готового шашлику 77 

ЗГузлук 100 


150 

100 

250 

200 

100 


Вихід 

Для туз луку: 

Айран (кисле молоко) або бульйон № 1.94 

Часник 

Сіль 

Перець чорний мелений 


300 


800 

256 

10 

0,5 


800 

200 

10 

0,5 


1000 



Вихід — 

Підготовлений баранячий жир нарізують квадратами розміром 
масою 30-40 г, кладуть на нього печінку, нарізану кусками, посипають сілл 
Герцем, загортають у формі конверта, надівають на шпажки и смажа 
вугіллям. 

Тузлук подають у піалах окремо. к,мп.йпноі 

Для тузлуку: товчений із сіллю часник розводять айраном а у 

Додають перець і перемішують. 
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2.74. ПЕЧІНКА ПО-ДОМАШНЬОМУ — 
РУЛЕТ ІЗ ПЕЧІНКИ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Печінка яловича 

86 

71 

Шпик 

52 

50 

24/12 1 

Цибуля ріпчаста 

29 

Маргарин 

5 

5 

Часник 

13 

10 

Перець чорний мелений 

0,05 

0,0 

Маса напівфабрикату 

— 

143 

Кулінарний жир 

10 

10 

Маса готової печінки 

— 

100 

Гарнір № 1.338, 1.339 


150 

Вихід 


250 


Підготовлену печінку тонко нарізують. Цибулю дрібко нарізують і пасеру¬ 
ють, часник подрібнюють. На поверхню печінки кладуть такого самого 
розміру тонкий кусок шпику, після цього пасеровану цибулю ріпчасту, 
подрібнений часник, посипають перцем і скручують у вигляді рулету. 

Напівфабрикат обсмажують із жиром на листі протягом 15—20 хв і дово¬ 
дять до готовності в духовій шафі. 

Під час подавання печінку гарнірують картоплею смаженою (із сирої) або 
картоплею, смаженою у фритюрі. 


2.75. ОЛЕНИНА ШПИГОВАНА МАРИ¬ 
НОВАНА (ЯКУТСЬКА СТРАВА) 

Оленина (верхній і внутрішній, зовнішній, 

боковий куски тазостегнової частини) 154 108 

Сало пшик 19 18 

Маса напівфабрикату — 125 

Жир свинячий топлений харчовий 5 5 

Маса тушкованого шпигованого м’яса — 75 

Гарнір Мі 1.324, 1.334, 1.338, 1.339 — 100 

Маринад 75 75 

Соус № 1.365 _—_ 25 

Вихід — 275 

Для маринаду: 

Цибуля ріпчаста 500 420 

Морква 500 400 

Цукор 200 200 

Сіль 20 20 

Оцет 3%-й 200 200 

Перець чорний мелений .10 10 

Лавровий лист 20 20 

Вино сухе 200 200 

Вихід — 1000 


Великі куски оленини заливають маринадом і витримують протягом 2о — 
ЗО год. Потім виймають, шпигують салом шпик, нарізаним брусочками зав¬ 
довжки 5—б см і завтовшки до 0,5 см, обсмажують із двох боків і тушкують 
з додаванням маринаду й соусу червоного основного. 


і У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 


К К аТніГн-™р”оп»я варена, картопля ™«*ена (а вареної), картопля 
|(У фритюрі), капуста тушкована. 


НЕТТО 

162 

31 і 
20 і 

20 

60 

156 

44 

20 

50 

110 

260 

5 

375 


!»7в ПЕЧЕНЯ ПО-СЕЛЯНСЬКИ — 

І ЖамЖЖмИ БРУТТО НЕТТО 

Свинина (лопаткова й шийна частини) 190 31 

гриби білі свіжі 10 20 і 

і або гриби білі сушені _ 20 

| Маса смажених грибів 60 

Щибуля ріпчаста 208 156 

рартопля 55 44 

Морква 20 20 

БМасло вершкове _ 50 

Еоус № 1-375 __ ПО 

В Маса тушкованого м яса _ 260 

Б. Маса соусу й овочів „ 5 

■гае'грілпка або кріп (зелень) _. —-• 

-—-----“ 375 

№ Вихід 

Ш- М’ясо нарізують кусочками й обсмажують. Сушені гриби варять (реЦ. № ^21) 

■2;77. КУЛЛАМА — М’ЯСО З ЛОКШИНОЮ 

Щ (БАШКИРСЬКА СТРАВА) ^ 

■Яловичина (крайка, грудна частина) 164 

Н або конина (крайка, грудна частина) іоо т 

В або баранина (грудна частина) _ 75 

Вг Маса готового м’яса без кісток ^ 25 

Щшібуля ріпчаста „5 20 

ЕМорква _ 40 

КСалиа (локшина домашня № 1.450) ^ 

К'Маргарин _ 

К,- Маса готової салми з жиром 

ї, Маса бульйону з овочами ___ — — -- 


164 

158 

164 


121 

121 

117 

75 

25 

20 

40 

10 

110 


Вихід 


260 



М’ясо варять великими кусками до готовності й нарізують упоперек воло 
‘Кон по 1—2 куски на порцію. 


Маса варених грибів. 
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Салму (локшину домашню) варять у підсоленій воді, відкидають на друщ. 
ляк, промивають і заправляють розтопленим маргарином. 

У проціджений бульйон кладуть цибулю, нарізану кільцями, моркв-,, 
нарізану кружальцями, і варять протягом 15—20 хв. Потім додають м’ясо із 
салмою, перець, лавровий лист і доводять до готовності протягом 10 —15 
До м’ясо можна додати варені печінку, нирки, серце (25 г на порцій’ 
відповідно збільшивши вихід страви). 

Під час подавання страву можна посипати дрібно нарізаною зеленню (2_З г 

нетто на порцію). 


2.78. ПЕЧІНКА З ГРИБАМИ БРУТТО НЕТТО 

Печінка яловича 177 147 

Гриби білі сушені 15 30 і 

або гриби білі свіжі 61 46 

Маса смажених грибів — ЗО 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Масло вершкове 20 20 

Сметана 20 20 

Маса готової печінки — 100 

Маса соусу й овочів — 75 

Вихід — 175 


Підготовлену печінку нарізують брусочками завдовжки 30—40 мм і обсма¬ 
жують. Варені сушені гриби (рец. № 1.21) або підготовлені свіжі гриби 
нарізують соломкою й обсмажують на маслі вершковому разом із ріпчастою 
цибулею, нарізаною півкільцями. Підготовлені печінку, гриби й цибулю кла¬ 
дуть у горщичок, заливають процідженим грибним відваром (50 г на порцію), 
додають сметану й тушкують до готовності. 

Подають страву в горщичку. 


2.79. КРУЧЕНИКИ АПЕТИТНІ — ЗРАЗИ 

ВІДБИВНІ, ФАРШИРОВАНІ ШПИКОМ 
І СОЛОНИМИ ОГІРКАМИ 

Свинина (корейка) 117 100 

Сіль 1,5 1,5 

Перець чорний мелений 0,02 0,02 

Часник 1,5 1,2 

Для фаршу: 

Сало пшик 21 20 

Огірки солоні 26 21 

Маса фаршу — 40 

Борошно пшеничне 5 5 

Маса напівфабрикату — 145 

Кулінарний жир 5 5 

Маса тушкованих кручеників — 100 9 

Цибуля ріпчаста 24 20/10“ 

Морква 13 10 

Томатне пюре 8 8 

Кулінарний жир 10 10 

Сметана 25 25 

і Маса варених грибів. 


2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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■Давровий лист 
Гасник 

лд-дря соусу й овочів 

1.538, 1-339. 1.340 


БРУТТО 

0,02 

1,9 


НЕТТО 

0,02 

1,5 

75 

150 


Вихід 


325 



нарізують порційними кусками, відбивають, посипають сіллю, пер- 
Гпоібво нарізаним часником. На середину куска кладуть фарш, приго- 
із дрібно нарізаних пшику й солоних обчищених від шкірки 
формують у вигляді маленьких ковбасок, обкачують у борошні и об- 
Р Крученики заливають бульйоном (35 г на порцію) і тушкують до 

готовності Потім додають нарізані соломкою пасеровані цибулю, моркву 
тушкують до готовності. Наприкінці тушкування додають пасероване томат- 
торе сметану, лавровий лист і дрібно нарізаний часник. 

Полають крученики із соусом, в якому вони тушкувалися, і гарніром. 
Гарніри:' пюре картопляне, картопля смажена (із сирої), картопля смажена 

фритюрі, каша розсипчаста. 


ШАРТАНЧИКИ ПО-ЧУВАСЬКИ 
ЗРАЗИ, ФАРШИРОВАНІ 
ПЕЧІНКОЮ Й РИСОМ 




[данина (корейка) 

Для фаршу: 

Зчіпка яловича 
упи рисові 
Маса вареного рису 
ля ріпчаста 

Маса пасерованої цибулі 


147 


125 



пшик 


11,4 


Маса фаршу 


рошно пшеничне 
Маса напівфабрикату 
лінарини жир 
Маса готового виробу 
іСоус № 1.366 


1 /8 шт. 
5 


37 

9 

25 

20 

10 

11 

65 

б 

5 

200 

15 

150 

100 




Вихід 


250 


Свинину нарізують кусочками, відбивають, на середину кладуть фарш, за 
торгають його й надають виробові круглої форми. Сформовані вироби посипа^ 
Фть сіллю, перцем, змочують у льє зоні, обкачують у борошні, обсмажують 
Обох боків, заливають соусом цибулевим і тушкують до готовності. 

Для фаршу: оброблену печінку промивають, нарізують дрібними куеочкомі 
Ласого 5—10 г, підготовлені сало шпик і ріпчасту цибулю дрібно нарізують 
На витопленому жиру обсмажують печінку, ріпчасту цибулю, з’єднують із ва 
Рвним рисом, додають сіль, перець і перемішують. 

Подають по 2 шт. на порцію разом із соусом. Можна подавати по 1 шт 
^ Порцію. 
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2.81. РУЛЕТИКИ “ОНАР” — ЗРАЗИ, ФАРШИ¬ 
РОВАНІ ГРИБАМИ Й ШПИКОМ 
(МАРІЙСЬКА СТРАВА) БРУ 

Свинина (корейка) і*і 

Для фаршу: 

Гриби білі сушені £ 

або гриби білі свіжі 1 

Сало шпик 1 

Часник 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Кулінарний жир 1 

Маса тушкованих рулетиків 
Для соусу: 

Борошно пшеничне 

Маргарин 

Цибуля ріпчаста 4 

Масло вершкове 

Відвар грибний 6 

Маса готового соусу 

Гарнір № 1.344—1.346, 1.358 _- 

Вихід 


БРУТТО 

173 

20 

70 

10,4 

2,6 


З 

З 

43 

2 

69 


НЕТТО 

147 

40 

53/40 1 

10 

2 

50 

197 

10 

120 


З, 

36/18 2 

2 

69 

75 

100 

295 


Свинину нарізують порційними кусками, відбивають, посипають сіллю, пер- 
цем, кладуть на них фарш, скручують у вигляді рулетика й обсмажують на 
жиру. 

Обсмажені рулетики заливають грибним соусом і тушкують до готовності. 
Для соусу грибного: у розтоплений жир всипають борошно й пасерують 
при безперервному помішуванні, не допускаючи пригоряння. У пасероване бо¬ 
рошно, охолоджене до температури 60—70 С, вливають четверту частину гаря¬ 
чого грибного відвару й вимішують до утворення однорідної маси. Потім до¬ 
дають грибний відвар, що залишився, дрібно нарізану пасеровану цибулю й 
варять протягом 15—20 хв. Наприкінці варіння додають сіль, перець, 
проціджують, протираючи цибулю, і доводять до кипіння. 

Для фаршу: гриби варять (рец. № 1.21) і дрібно нарізують. Підготовлене 
сало шпик нарізують дрібними кубиками, розтирають із сіллю й дрібно 
нарізаним часником, з’єднують із грибами й ретельно перемішують. 

Подають по 2 шт. на порцію разом із соусом і гарніром. 

2.82. РУЛЕТ З ЯЛОВИЧИНИ 

Яловичина (грудна частина, крайка) 76 56 

Для фаршу: 

Сало шпик 5,2 5 

Сир твердий 5,4 5 

або плавлений 5,2 5 

Часник 1 ? 3 1 

Маса фаршу _ Ю 

Маса напівфабрикату — 66 

Маса готового рулету — 50 

Гарнір № 1.328, 1.338, 1.339, 1.340 — 150 


Вихід 


1 

10 

66 

50 

150 

200 


1 ^ чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса варених грибів. 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі 
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Щ. - відбивають, посипають сіллю, перцем. Підготовлений шпик 

Р куски м т ^ й В ' Дб пл^том, Відбивають, посипають сіллю і перцем. Сир 
Ерізують тонким пласт ,■ Д часник ПО дріб н юють. На кусок яловичини 

Ерізують тонкії^ СК^ сир ,’ посипають часником і скручують у вигляді 
Р ВДУ,Ь пТГЇ иїшь на сковороду, підливають бульйон (20 г на порщю), 
Г";” » доводять до ГОТОВНОСТІ. 

подавання рулет нарізують по два куски на норці», гарнірують , 

і^^рніриі^пюре'картопляне, картопля смажена (із скрої), картопля, смажена 
Ь фритюрі, каша розсипчаста. 


йЯ ШИЛ ИУЧЕМИШ — КАША 
Р З М’ЯСОМ (МАРІЙСЬКА СТРАВА) 

Ьтовкчина (боковий і зовнішній 
г куски тазостегнової частини) 

І або свинина (лопаткова, грудна 
І: частини) 

Ьпоно 

В; або крупи гречані 


БРУТТО 


НЕТТО 


107 


ябуля ріпчаста 

: Маса тушкованого м’яса без кісток 
Маса готової каші із цибулею 


87 

113 

139 

210 

20 


74 

113 

139 

210 

17 

50 

300 


Вихід 


350 


Загінні до повного вбирання рідини крупами. _ V 

■?Штш кашу перемішують, посудину закривають кришкою, ставлять у ДУ 

І^|г.шафу Й доводять до готовності.' 


2.84. ТИРТКАН ЧАШЕЧКОВИЙ — 
БАРАНИНА СІЧЕНА ПАРОВА 

¥/■ д ЛГТШ 4 Т7 А \ 


?’ (ТУВИНСЬКА СТРАВА) 

Заранина (котлетне м’ясо) 
&ршки 

Забули ріпчаста 


ІПерець чорний мелений 
5' Маса фаршу 
р Для тіста: 

-Борошно пшеничне 


250 

125 

65 

2 

0,02 


179 

125 

55 

2 

0,02 

355 


38 

16 


Маса тіста 

Маса готового коржа 


38 

16 

53 

50 


Вихід 


405 


Підг 


отовлені м 



“* ясорубці, розводять вершками ДО констіїсоцч “““ ... • „• • 

$іль, перець і ретельно перемішують- Підготовлену масу викладуют > 
;^® а Кривають її коржем і готують на парі протягом 35 40 хв. 


'ясо й ріпчасту цибулю нарізують, подрібнюють к 

А ні « _ _ ^ тгРі тт г\ТГ ТИ і П Л К ) І 
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Для коржа: у просіяне борошно додають воду й замішують прісне тіста 
яке розкачують тонко (завтовшки 3—4 мм). ~ 

Подають страву в піалі. 

2.85. БИТКИ “РОСІЙСЬКІ” — КОТЛЕТИ 


М’ЯСНІ СІЧЕНІ 3 ОМЛЕТОМ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

68 

50 

Свинина (котлетне м’ясо) 

Для омлету: 

59 

50 

Яйця 

і , 

/4 ШТ. 

10 

Молоко 

5 

Б 

Маргарин 

5 

5 

Маса готового омлету 

■ — 

20/10 1 

Цибуля ріпчаста 

24 

Сметана 

8 

Я 

Борошно пшеничне 

4 

У 

4 

Сухарі 

4 

4 

Маргарин 

10 

10 


Вихід 


148 

105 


Нарізане на куски котлетне м’ясо яловичини й свинини подрібнюють на 
м’ясорубці. * 

Підготовлену цибулю ріпчасту дрібно нарізують і пасерують. У м’ясний 
фарш додають подрібнений омлет, пасеровану цибулю ріпчасту, сметану, сіль, 
перець і ретельно переміщують. Із приготовленої маси формують битки (по 2 щт. 
на порцію), обкачують у суміші борошна й сухарів, викладують на сковороду, 

змащену маргарином, обсмажують з обох боків на плиті й доводять до готов- 
ності в духовій шафі. 

Для омлету: до яєць додають молоко, суміш ретельно розмішують, вилива¬ 
ють на сковороду, змащену маргарином, і ставлять у духову шафу (темпера- 
тура 180—200°С) на 8-10 хв. 


2.86. КОТЛЕТИ ПО-ХЛИНІВСЬКИ 
КОТЛЕТИ М'ЯСО-ОВОЧЕВІ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 
Свинина (котлетне м’ясо) 

Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Яйця 
Сухарі 

Маса напівфабрикату 

Кулінарний жир 

Маса готових котлет 
Гарнір № 1.325, 1.326, 1.328 
Соус № 1.365, 1.366, 1.370 
або масло вершкове 

Вихід: із соусом 
з маслом 


76 

12 

20 

12 

/8 Піт. 

р* 

о 


56 

10 

15 

10 

5 

5 

100 

6 

80 

150 

50 

8 

280 

238 


1 ^ чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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Яловичину, свинину, сиру обчищену картоплю, ріпчасту цибулю нарізують, 
■пояоібюоють на м’ясорубці, додають сирі яйця, сіль, перець. Масу ретельно 
імітують, формують вироби овально-приплющеної форми із загостреним 

кінцем, обкачують у сухарях і смажать. 

Подають по 2 шт. на порцію, гарнірують і поливають соусом аоо маслом. 

Гарніри: овочі варені, пюре картопляне. 

Соуси: червоний основний, цибулевий, томатний. 


2 87. ГЕДЛИБЖЕ — ПТИЦЯ 

ПІД СМЕТАННИМ СОУСОМ 
(КАБАРДИНСЬКА СТРАВА) 


Кури 

або курчата 
Маса готової птиці 
Для соусу: 

‘Сметана 

Борошно пшеничне 
•Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Бульйон 
біль 

Перець червоний мелений 
іЧасник 

Маса соусу 
.Для пасти: 

'Пшоно 
Крупи манні 
Вода 

Маса пасти 


БРУТТО 

213 

180 


НЕТТО 

139 

125 

100 


100 

10 

24 

15 

40 

5 

0,1 

1 




100 

10 

20 

15 

40 

5 

0,1 

0,8 

150 


40 

10 

120 


40 

10 

120 

150 


Вихід 


400 


Підготовлені тушки курей або курчат нарубують на порційні куски, солять 
‘'заливають водою й варять до готовності. На процідженому бульйоні, отримс 
йому від варіння птиці, готують соус. 

Для соусу: просіяне борошно пасерують до злегка кремового кольору, влї: 
вають у нього гарячий бульйон (1/4 норми), вимішують до однорідної масі 
Поступово додаючи бульйон, що залишився, і доводять до кипіння. Потім ввс 
Дать сметану, доведену до кипіння, сіль, перець, варять протягом З— 0 ю 
Проціджують, кип’ятять, додають пасеровану дрібно нарізану цибулю й дсш< 
Дять до готовності. Наприкінці варіння додають дрібно нарізаний часник. 

• Для пасти: у киплячу воду засипають підготовлене пшоно й варять (без сод 
Цри слабкому кипінні до загусання. Наприкінці варіння ігри безперервною 
Помішуванні поступово всипають манні крупи й продовжують перемішування ; 
того часу, поки маса легко відставатиме від дерев’яної лопаточки. Після цьої 
викладують пасту в посудину гіркою, ущільнюють лопаточкою й охолоджують 
Готову пасту нарізують кусочками. 

Під час подавання птицю поливають соусом і окремо подають пасту. 
Соус також можна подавати окремо. 
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2.88. ШАРКУ З КУРЕЙ — КУРИ, 
ТУШКОВАНІ З КАРТОПЛЕЮ 
В ГОРЩИЧКАХ 
(ЧУВАСЬКА СТРАВА) 

Кури 

Маргарин 

Маса готових курей 
Картопля 
Цибуля ріпчаста 

Маса гарніру з соусом 
Часник 

Вихід 


БРУТТО 

167 

12 

180 

48 

0,6 


НЕТТО 

109 

12 

75 

135 

40 

200 

0,5 

275 


Підготовлені тушки курей нарубують на порції й обсмажують. Сир- об-.-.. 
щену картоплю, ріпчасту цибулю нарізують кубиками. У горщичок кладутк 
шар картоплі, ріпчастої цибулі, обсмажені куски курей, після цього знову Ша •> 
картоплі и цибулі, додають сіль, спеції, заливають бульйоном або водою 
(75 г) і тушкують у духовій шафі 50—60 хв. 

Подають гарячими в горщичку, посипають дрібно нарізаним часником. 

2.89. ЛИВЖА З ПТИЦІ — ПТИЦЯ 
ПІД СМЕТАННИМ СОУСОМ 
(ПІВНІЧНООСЕТИНСЬКА СТРАВА) 

К УР И ' 213 139 

або курчата 180 125 

Картопля 200 150 

Цибуля ріпчаста 42 35 

Часник 2 6 2 

Чабер (трава) 0 [з 0 3 

Перець чорний мелений 0,03 0 03 

Петрушка (зелень) 4 З 

Сметана 40 40 

Борошно пшеничне 4 4 

Маса готової птиці _ 400 

Маса овочів і соусу _ 30 л 


Вихід 


139 

125 

150 

35 

2 

0,3 

0,03 

3 

40 

4 

100 

300 

400 



Підготовлені тушки курей або курчат нарубують на кусочки масою 30—40 г, 
укладують у горщичок, заливають гарячою водою (125 г) і варять до напівго- 
товності. Потім кладуть картоплю, нарізану часточками, дрібно нарізану щі- 
оулю ріпчасту й продовжують варити. За 10 хв до готовності додають злегка 
пасероване борошно, розведене сметаною. Наприкінці варіння кладуть сіль, пе¬ 
рець, чабер, петрушку, подрібнений часник. 

Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню. 


2.90. ТУТИРГАН ТАВИК — КУРИ, 
ФАРШИРОВАНІ ОМЛЕТОМ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

Кури 

Яйця 

Молоко 


1318 
8 шт. 
124 


870 

320 

124 
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БРУТТО 

10 


Маса напівфабрикату 


НЕТТО 

10 

1324 


Вихід 


1050 


■ 

11 Підготовлені тушки курей промивають, отвір на черевці зашивають. Потім 
Ь*піляють шкіру від м’яса по всій тушці через шийну частину. Яйця, моло- 
Сл сіль змішують. Отриману масу заливають через шийну частину під шкіру 
і V черевну порожнину курей. Шкіру на шиї зав’язують ниткою. 

К фаршированих курей загортають у серветку, заливають окропом, солять і 
»ЯРЯТЬ до готовності при слабкому кипінні. 

РПісля незначного охолодження серветку знімають, у курки видаляють 
щиї, крила до ліктьового суглоба, ноги вище колінного суглоба и на- 

Ь&бують на куски масою 100—150 г на порцію. 


Ц КУРИ, ФАРШИРОВАНІ 

ЛОКШИНОЮ ДОМАШНЬОЮ 


:ури 

Для фаршу: 

їокшина домашня № 1.450 
їаоло вершкове 

Маса готової локшини з маслом 
Хечінка яловича 
ІІдібуля ріпчаста 
Маргарин 
їйця 


[асло вершкове 
Перець чорний мелений 


1970 

1300 

_ 

120 

10 

10 

— 

310, 

221/150; 

266 

171 

144/72“ 

23 

23 

2 шт. 

80 

20 

20 


оздика 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса смажених фаршированих курей 
>ус № 1.377 


0,3 

З 

од 


0,3 

з 

од 

630 

1930 

1500 

750 


Вихід 


2250 


и. ! Оброблені тушки курей усередині посипають сіллю, перцем, фаршируюті 
Ьзашншіють і смажать у духовій шафі протягом 45—60 хв, періодично яо.л 



Ьвадочи соком, що виділяється. 

вГ - Для фаршу: домашню локшину відварюють у підсоленій воді, ьідкидают 
ЕтПромивають, заправляють розтопленим маслом вершковим. Оброблену печінь 
.нарізують кусками, обсмажують разом із дрібно нарізаною цибулею 
'••.подрібнюють на м’ясорубці. Усі компоненти з’єднують, додають збиті яйл. 
-Масло, сіль, спеції й ретельно перемішують. 

Після охолодження в курей видаляють шкіру шиї, крила до ліктьово 
суглоба, ноги вище колінного суглоба й нарубують на куски масою 100 1 ° 

«: на порцію. 

Соус грибний подають окремо. 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смаженої печінки. 
У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої циоуль 
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2.92. .ПОТРУШКИ ДО ХЛИНІВСЬКИ — 
СУБПРОДУКТИ З ПТИЦІ, 

ЗАПЕЧЕНІ ІЗ ЦИБУЛЕЮ БРУТТО 

Субпродукти птиці (печінка, серце, шлунок) — 
Маса готових субпродуктів — 

Цибуля ріпчаста 238 

Майонез 80 

Сир 22 

Маргарин 22 

Маса напівфабрикату — 


Вихід —■ 


НЕТТО 

128 

100 

200 

80 

20 

22 

420 


360 


Оброблені субпродукти птиці (печінку, серце, шлунок) ретельно промивають 
і нарізують, серце й шлунок укладують у сотейник, заливають гарячою водою 
й варять до нопівготовності. Цибулю ріпчасту нарізують півкільцями. 

На змащену маргарином порційну сковороду кладуть шар цибулі ріпчастої 
(1/2 норми) і солять. Потім кладуть шар підготовлених субпродуктів, накри¬ 
вають цибулею, що залишилася, поверхню змащують майонезом, посипають 
тертим сиром, збризкують розтопленим маргарином і запікають у духовій 
шафі протягом ЗО—40 хв. 

Подають у порційній сковороді. 


СОЛОДКІ СТРАВИ 


2.93. ЯБЛУКА ЗАПЕЧЕШ "РОДЗИНКА” 


Яблука 

142 

125 

Для фаршу: 

Сир 

31 

31 

Родзинки 

15,3 

15 

Цукор 

15 

15 

Маса фаршу 

— 

60 

Маса запечених яблук 

-— 

150 

Для сиропу: 

Мед 

40 

40 

Вода 

12 

12 

Кислота лимонна 

0,1 

0 


Маса сиропу 
Горіхи волоські 

Вихід 


11,6 


5° 

5.2/5 1 

205 


У яблук, не обчищуючи їх від шкірки, видаляють насіннєві гнізда; отвір, 
що утворився, заповнюють фаршем. Яблука кладуть на лист, підливають не¬ 
велику кількість води, запікають у духовій шафі протягом 15—20 хв (залеж¬ 
но від сорту яблук). 

Для фаршу: у протертий сир додають підготовлені й обсушені родзинки, 
цукор і все перемішують. 

Для сиропу: у гарячу воду кладуть мед, доводять до кипіння й варять при 
постійному помішуванні 5 хв. Наприкінці варіння додають кислоту лимонну 
й охолоджують. 

Під час подавання яблука поливають сиропом і посипають підсушеними 
подрібненими горіхами. 


і У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса підсушених горіхів. 


дай” ВРИТО НЕТТО 

Зметана (жирв. 36%) 150 150 

рафінадна пудра 2 5 25 

тСякао-порошок 

Нвроп вишневий або малиновим, 40 40 

або чорнопліднорябиновии 2& 2 5 

Желатин 200 200 

ода (для желатину) _ 820 

Маса готового виробу 130 130 

Сироп грушевий 50 50 

околад ___—-— ----- 

---_ 1000 

Вихід 

г.уптгппжену сметану, додають рафінадну пудру, зби- 

, І^^р^^ТІасТй ДІлять на три частини. Потім в одну з 
лають ло утвореввя п _ сироп (малиновий або вишневий, або чор- 

кОД дНТ^ Н неЙ. пІТип^ темп”ютури 

Подіють ио 100 г на порцію, поливають сиропом грушевим. Зверху поси- 
тертим шоколадом. 


НЕТТО 

500 

150 

25 

40 

25 

200 

820 

130 

50 

1000 


1 


2-95 ‘ КУЛЬКИ З ТІСТА^МЕДОВОМУ СИРОПІ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

Борошно пшеничне вищого сорту 4С 

в тому числі на відпилення * 

Яйця , 

Молоко 
Цукор 

• • Маса тіста ‘ 

.‘Масло вершкове топлене (для смаження) ^ 

Маса смажених чак-чак (кульок) 

Для медового сиропу: 

мед 3 ; 

Цукор 

Маса сиропу _ 

Вихід 


400 

20 

4 шт. 
67 
10 

210 


370 

90 


400 

20 

160 

67 

10 

620 

210 

620 

370 

90 

380 

1000 


З просіяного борошна, яєць, молока й цукру замішують круте тіст °- 
скачують тонкими джгутами, ділять на кусочки масою о і г 
Форми кульок. Смажать вироби у фритюрі при безперервному помішувань д 
ЗОЛОТИСТОГО кольору. Обсмажені кульки ВВОДЯТЬ у сироп 1 рі 
перемішують. Потім виробу швидко надають круглої, квадратної а о пр 
кутвої форми й охолоджують. 

Для сиропу: мед уварюють із цукром (до слабкої кульки) і охолоджу 
До температури 45—55'С. 

Подають чак-чак по 100—150 г на порцію. 




НАПОЇ 


2.96. ЧАЙ ІІО-ЯКУТСЬКИ 

Чай вищого або 1-го сорту 

Вода 

Молоко 

Цукор__ 

Вихід 


БРУТТО 

2,5 

200 

21 

20 


НЕТТО 

2,5 

200 

21 і 

20 

■ ■■»... ■ —. — » ■ • 
200/20 


Чай заварюють у порцеляновим або емальованих чайниках, використовую, 
чи для заварювання свіжоприготоьленіїн окріп. Перед заварюванням чайник 
ополіскують гарячою водою, після цього кладуть у нього чан, заливають ок¬ 
ропом приблизно на 1/3 об'єму чайника й залишають на 5—10 хв для насто¬ 
ювання, після чого доливають окропом. 

Під час подавання в склянку або чашку наливають гаряче кип'ячене моло¬ 
ко, додають заварку (50 мл) і доливають окропом. Цукор подають окремо. 


2.97. ДЖОМБА — ЧАЙ ІЗ МОЛОКОМ 
(КАЛМИЦЬКА СТРАВА) 

Чай грузинський (плитковий) 

Молоко 

Вода 

Масло вершкове 
Сіль 

Муска тний горіх ___ 

Вихід 


НЕТТО 

4 

50 

160 

2 

0,1 

_0,05_ 

200 


Подрібнений плитковий грузинський пресований чай заливають холод¬ 
ною водою, доводять до кипіння, кип’ятять протягом 5 хв, додають підігріте 
молоко й при помішуванні знову доводять до кипіння. Потім проціджують, 
додають масло вершкове, сіль, мускатний горіх. 

Подають у піалах. 


2.98. ЧАЙ ІЗ МАТЕРИНКОЮ ЗВИЧАЙНОЮ 
(УДМУРТСЬКА СТРАВА) 

Материнка звичайна 

Вода 

Цукор 

Вихід 


НЕТТО 

2 

204 

35 

200/15 


Материнку звичайну заварюють окропом, настоюють протягом 10 хв, після 
цього проціджують і доводять до кипіння. 

До чаю цукор подають окремо. 


2.99. НАПІЙ ІЗ КУРАГИ 

Курага 

Мед 

Вода 

Вихід 


75/138" 

125 

1000 

1000 


1 Маса кип'яченого молока. 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса вареної курагн- 


Г перебирають, промивають, залинуть * "„о* чп ™ 

Г - закривають посудину кришкою і настоюють протягом 25-30 хв. 

£*£ ^сїїджуют" додають мед. розмішують до повного розчинення И 0X0. 
ЛОДЖУ ЮТЬ ' 


„ 100 НАШЙ ГОРОБИНОВИЙ, КАЛИНОВИМ 

(УДМУРТСЬКА СТРАВА) БРУТТО 

і'оробина або калина ^5 

ІІукор 930 


НЕТТО 

200 

125 

930 


Вихід 


1000 


_пбо калину протирають і віджимають сік. Вичавки 

ї Ш С=Г слабкому кипінні протягом 10-15 хв і 

Г.— Р У° В Г^ додають цукор, доводять до кипіння, вливають ніджа- 

&£ сік, розмішують і охолоджують. 


Д01. ЗБИТЕНЬ 


£ед 

Дукор 

Гвоздика 

(Кориця 

Р&рдамон або імбир 
Лавровий лист 
даліпиха 
Йода 


100 

75 

З 

5 

5 

1 

110 

1000 


100 

75 

З 

5 

5 

1 

100 

1000 


Вихід 


1000 


& лист. Відвар проціджують, додають у нього цукор, мед, віджати і . 
«Єднаний із відваром з обліпихи, і доводять до кипіння. , Т ь 

Г Для соку: обліпиху перебирають, промивають, протирають і відлс, 

^к. Вичавки заливають гарячою водою, варять і проціджу - Р 
Йздвар з’єднують із соком. 

Е Подають збитень гарячим по 200 г на порцію. 


%102. КВАС ЯБЛУЧНИЙ 

Яблука свіжі 
^Дріжджі пресовані 

: Кйсдота лимонна 

Воле 


227 

10 

100 

1 

1000 


200 

10 

100 

1 

1000 


Вихід 


1000 


. . Яблука миють, видаляють насіннєві гнізда, нарізують часточками, зал < 
І0ТЬ гарячою водою, кип'ятять протягом 5 хв і залишають на о год 
Застоювання. Потім додають розведені в теплому відварі дріжджі, цукор, _ ■ 
Повну кислоту, залишають на 24 год для бродіння при температурі 
Проціджують і охолоджують. 

Подають квас по 200 г на порцію. 
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НЕТТО 

125 

4 

1015 

120 

1000 


2.103. КВАС ІЗ ЖУРАВЛИНИ БРУТТО НЕТТО 

Журавлина 132 

Дріжджі пресовані 101 5 1015 

ц%, Р т _ 1:0 

Вихід - І»»» 

Журавлину перебирають, промивають, протирають і віджимають сік. Вичав¬ 
ки заливають гарячою водою, варять протягом 5—8 хв і проціджують, у 
відвар додають розведені дріжджі, цукор, віджатий сік, залишають на 5—6 год 
для бродіння при температурі 20'С, після цього проціджують і охолоджують. 
Подають по 200 г на порцію. 


2.104. КВАС МЕДОВИЙ 

Екстракт хлібного квасу 
Вода 

Дріжджі пресовані 
Цукор 

Мед _ 

Вихід 


88 

900 

З 

11 

50 

1000 


Екстракт хлібного квасу розводять кип’яченою теплою водою. Дріжджі 
також розводять кип’яченою теплою водою, залишають на 20—30 хв і з едну- 
ють із розведеним екстрактом. 

У невелику кількість квасу додають мед, розмішують до повного розчинен¬ 
ня, а після цього з’єднують із квасом, що залишився. 

Подають по 200 г на порцію. 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


2.105. ПЕЛЬМЕНІ СТАРОРОСІЙСЬКІ — 
ПЕЛЬМЕНІ З ФАРШЕМ 
ІЗ СУБПРОДУКТІВ 


Борошно пшеничне 

53 

53 

в тому числі на підпилення 

1 

/4 шт. 

1 

1 А 

Яйця 

10 

Молоко 

26 

26 

о 

Цукор 

2 

2 

О 

Масло вершкове 

3 

О 

1 

Сіль 

1 

1 

Маса тіста 


93 

Для фаршу: 

Серце 

69 

59 

ГТ А 

Легені 

80 

Ь 

Гриби білі сушені 

1 

2 

с 

Цибуля ріпчаста 

6 

А 

О 

л 

Масло вершкове 

4 

-4 

ч 

Сіль 

і 

1 

А і 

Перець чорний мелений 

од 

0,1 

92 

Маса фаршу 

- 


з Маса варених грибів. 


БРУТТО 


Здаса напівфабрикату 
Маса готових пельменів 

Масло вершкове 
або сметана 
або оцет 3%-й 

Вихід: з маслом 

зі сметаною 
з оцтом 


НЕТТО 

185 

200 

10 

25 

25 

210 

225 

225 


і 


' У просина борошно «од™»нагрі™ ,о 

,1сту ■ летН0СТі ’ Пі “” тоо 
:|ошсо розкачують (завтовшки 1,5 2 ■“*>• 11 _ 12 ГН а відстані 30-40 мм 

, На тісто КЛ Ж ^^ота^щшмають, накривають ним фарш, після 
• один ВІД одного. Потім край ппистосуванням або формочкою із за- 

«ого вирізупп. польиені шіощняьі Р м У» я ттиокуишня) . Масо одного 

жг-Гі й оГ?=ь”ГоТ„тГр ю її 
&Г ДДЯ і* *> зб *> ,і ™ иь “ Кї ”" й 



даь- гг.і;т; аМй™ й * " г= 

&»,” Г£»ю “ гИ, . великими огвор» М н або друшляком і 

: або петрушки (3—4 г нетто на порцію). 

•Ілов. ПЕЛЬМЕНІ ПО-МОРДОВСЬКИ — 

_ ПЕЛЬМЕНІ З ФАРШЕМ ІЗ М’ЯСА 

Й КАРТОПЛІ 40 

І Борошно пшеничне вищого сорту 40 ^ 

• в тому числі на підпилення , 1 _ 

•Яйпя /8 шт ' Л 

'Й?а 16 ^ 

-Сіль 0.5 М 

Маса тіста 

Для фаршу: 45 

^Жйнина (котлетне м’ясо) АЛ 

Картопля 55 41 

.Цибуля ріпчаста 42 

Цукор 0,2 0.2 

Сіль 1 1 

Церець чорний мелений 0,1 0,1 

Маса фаршу ^ „5 

Маса напівфабрикату * , 

д. Маса готових пельменів 


53 

55 

12 

0,2 

1 

0,1 


40 
1 

5 

16 

0,5 

60 

45 

41 
10 

0,2 

1 

0,1 
95 
155 
165 


Масло вершкове 

Маса смажених пельменів 
Масло вершкове 

або соус № 1.370, 1.375, 1.376 

Вихід: з маслом 

або із соусом 


БРУТТО 

10 


НЕТТО 

10 

145 

5 

50 

150 

195 


У просіяне борошно додають нагріту до температури ЗО—35“С воду, яйц я 
сіль і замішують тісто. Підготовлене тісто витримують протягом 30—40 хв 
для набухання клейковини й надання тісту еластичностіГотове тісто ділять 
на куски, розкачують на коржі діаметра 100—120 мм завтовшки 1,5— 2 мм, ц а 
середину яких викладують фарш і защіпують “мотузкою". 

Підготовлені пельмені варять у киплячій підсоленій воді (на 1 кг пель¬ 
менів 4 л води й 20 гсолі) при слабкому кипінні протягом 5—7 хв. Готові пель¬ 
мені виймають шумівкою з великими отворами або друшляком, а після цього 
смажать у жиру до утворення кірочки золотистого кольору та готовності фаршу. 

Для фаршу: котлетне м'ясо нарізують кусочками масою 5—10 г, підготов¬ 
лені картоплю, цибулю ріпчасту нарізують дрібними кубиками, після цього 
додають сіль, цукор, перець і ретельно перемішують. 

Подають по 4 шт. на порцію, поливаючи розтопленим маслом вершковим 
або соусом томатним, або сметанним, або сметанним із томатом. 

2.107. ГРИБНІ ВУШКА — ПЕЛЬМЕНІ 
З ГРИБНИМ ФАРШЕМ 


Борошно пшеничне 

44 

44 

в тому числі на підпилення 

, 2 

2 

Яйця 

/3 шт. 

13 

Вода 

9 

9 

Сіль 

3 

3 

Маса тіста 

— 

67 

Для фаршу: 

Гриби білі сушені 

13 

26 і 

Цибуля ріпчаста 

7 

6 

Сіль 

0,6 

0,6 

Перець чорний мелений 

0,03 

0,03 

Масло вершкове 

6 

6 

Маса фаршу 

— 

зо 

Маса напівфабрикату 

— 

97 

Олія 

10 

10 

Вихід 


95 


Підготовлене тісто (рец. № 2.106) розкачують тонко (близько 2 мм), нарізують 
на смужки, а потім на трикутники масою 13—17 г, на які укладають грибник 
фарш масою 6—8 г, краї защіпують, надаючи виробу трикутної форми. 

Сформовані вушка укладають на нагріту сковороду, змащену олією, і сма¬ 
жать протягом 15—20 хв до утворення кірочки золотистого кольору. 

Для фаршу: гриби варять (рец. № 1-21), дрібно нарізують, додають під? 0 ' 
товлену дрібно нарізану ріпчасту цибулю, сіль, перець і смажать на ма<*л 
вершковому. 

Грибні вушка (по 4—5 шт. на порцію) подають до грибного бульйону- 
Можна відварити їх у грибному бульйоні й у ньому ж подати. 



і Маса варених грибів. 



ВУУЗА-ПОЗИ — ВАРЕНИКИ 
з М’ЯСНИМ ФАРШЕМ 
(БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

50 пшеничне 

числі на підпилення 


НЕТТО 


брутто 

41 

2 

1 /.1 шт 

11 

0,6 


роде 

ріяь 

а ■ Маса Тіста 
1.; Для фаршу: 

'Яловичина (котлетне м ясо) 
в&щвина (котлетне м’ясо) 

ВЦйібуля ріпчаста 

ЇПереЦЬ чорний мелений 
®Ьда 

■ 'Маса фаршу 
К Маса напівфабрикату 
Идія (для змащування решіток) 

В’ _ ґпртт МЬ 2 106) ділять на кусочки масою ЗО г, розкачують 

рІЬбїТладають на змащену олією решітку й варять на парі протягом 20 хв 

Ш ЛліГлаРпгу - м’ясо подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з великими от- 
мерами, додають дрібно нарізану цибулю ріпчасту, сіль, перець, воду и регсл. 

Кв перемішують. 

К* -Подають по 2 шт. на порцію. 

В.109. ВАРЕНИКИ СИТНІ — ВАРЕНИКИ 
Ш З ФАРШЕМ ІЗ М’ЯСА Й КАПУСТИ 

Кіл. __ 60 60 

■Борошно пшеничне ^ 1 

Ц?^.в тому числі на підпилення , 1 


іхінса тіста 
Для фаршу: 

овичина {котлетне м’ясо) 
пуста квашена 
Яуля ріпчаста 


48 
42 

20/10 

10 


чорний мелений 0,02 ^ 

аса фаршу — 

аса напівфабрикату — 

аса готових вареників —- 

О вершкове 16__ 

Вихід — 215 

^Сельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі 


У просіяне борошно додають нагріту до температури ЗО—35 & С воду, яйц я 
масло вершкове, сіль і замішують тісто. Підготовлене тісто витримують пьо’ 
тягом 30—40 хв для набухання клейковини й надання тісту еластичності.' 

Вареники формують так само, як і пельмені (рец. № 2.106), але більщог 
розміру (на 20 г тіста 25 г фаршу). Вареники варять у киплячій підсоленій 
воді при слабкому кипінні протягом 10—15 хв до готовності. 

Для фаршу: м'ясо подрібнюють на м'ясорубці. Квашену капусту перебирц 
ють, промивають, якщо вона дуже кисла, віджимають, дрібно нарізують, кла¬ 
дуть у посудину з розігрітим жиром шаром не більш як ЗО—40 мм, злегка 
обсмажують, додають невелику кількість рідини (5—6% від маси капусти) і 
тушкують до готовності. Підготовлену ріпчасту цибулю дрібно нарізують і па¬ 
серують. Усі компоненти з’єднують, додають сіль, перець і ретельно 
перемішують. 

Готові вареники подають по 4 шт. на порцію, поливаючи маслом 
вершковим. 


2.110. КУРЕЙЗЕ ДАГЕСТАНСЬКЕ — 

ПЕЛЬМЕНІ З М’ЯСНИМ ФАРШЕМ БРУТТО НЕТТО 


Борошно пшеничне вищого сорту 

95 

в тому числі но підтщлення 

2 

Вода 

40 

Сіль 

2 

Маса тіста 

— 

Для фаршу: 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

129 

Цибуля ріпчаста 

48 

Петрушка або кріп (зелень) 

7 

Томатне пюре 

10 

Кулінарний жир 

10 

Сіль 

4 

Перець чорний мелений 

0 

Вода 

25 


Маса фаршу 

Маса напівфабрикату (курейзе) 
Маса варених курейзе 

Для томатно-часникового соусу: 


Томатне пюре 21 

Кулінарний жир З 

Вода 22 

Часник 6,4 

Сіль 1 

Маса томати о-часник ов ого соусу — 

або для сметанно-часникового соусу: 

Сметана 35 

Часник 6,4 

Сіль 1 

Вода Ю 

Маса сметанно-часникового соусу — 


95 

2 

40 

2 

135 

95 

40 

5 

10 

10 

4 

0,1 

25 

185 

320 

345 

21 

З 

22 

5 

1 • 
50 

35 

5 

1 

10 

50 


Вихід 


395 


З борошна, води й солі замішують прісне тісто. Підготовлене тісто витри¬ 
мують протягом 30—40 хв для набухання клейковини й надання тісту елас¬ 
тичності. Готове тісто ділять на кусочки масою 9—10 г, розкачують на кор# 1 
завтовшки 1,5 —2 мм, на середину яких кладуть по 10—12 г фаршу, і *Р ЛІ 


284 


VI 


Іпують фігурною кіскою, надаючи виробу овальної форми з одним загост- 


^Гдг™лені вироби варять у киплячій підсоленій воді при слабкому 
■■ані ппотягом 6—7 хв. Готові вироби виймають шумівкою або друшляком, 
фаршу: 'м’ясо й цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають дрібно 
■яарізму зелень, пасероване томатне пюре, розтоплений жир, сіль, перець, воду 

Р Л Є лГт^Гтн Ь о-часни КОВ ого соусу: томатне хлоре пасерують, охолоджують, 
|уєдную т ь із розтертим із сіллю часником і розводять кип яченою охолодже- 

^ 0Ї °П дГсметанно-часникового соусу: сметану змішують з розтертим із сіллю 

ЬвРЯИКОМ і розводять кип’яченою охолодженою водою. 

Р Падають курейзе по 16-18 шт. на порцію. Приправу подають окремо. 


кінцем.’ Маса одного виробу має бути 18—20 г. 


1 111. ХУРАН-КУКЛИ — ВАРЕНИКИ 

З ФАРШЕМ ІЗ ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ 
ТА ЯЄЦЬ АБО З ФАРШЕМ ІЗ 
•' ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ ТА СИРУ 

і (ЧУВАСЬКА СТРАВА) 

Борошно пшеничне 
■ в тому числі на підпилевня 


' Маса тіста 
г Для фаршу: 
Цибуля зелена 
Яйця 

?4асло вершкове 
»; або 

Цибуля зелена 


ісло вершкове 


'■а 


Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса варених хуран-кукли 
ісло вершкове 
або сметана 


Вихід: з маслом 

зі сметаною 


БРУТТО 

75 

г /4 ШТ. 
26 

1 


75 

1 шт. 
5 
1 

19 

і 81 
/8 шт. 

5 

1 


НЕТТО 

75 

1 

10 

26 

1 

108 


15 

80 

5 

5 

1 

102 

210 

230 

10 

25 


240 

255 


Підготовлене тісто (рец. № 2.106) перед формуванням витримують протя 
В- Я 9 ** 30—40 хв для набухання клейковини й надання тісту еластичності. 

Вироби формують так само, як вареники, варять у киплячій підсоленії 
■к -Воді при слабкому кипінні протягом 7—10 хв, потім виймають шумівкою а < 
X і Друшляком і подають по 7—8 шт. на порцію. 

л . Для фаршу: цибулю ріпчасту дрібно нарізують, сир протирають, з’єднуюті 

1 - ДРІ6НО отіаитт-мтя аагилатггл аіітт<лига ґпггв гЬпГЇТТТЛ/ 1 '( ЯЄЛЄНОЮ ЦИбуЛЄЮ Й СИРОЇ* 


і - 1 ? Дрібно січеними вареними яйцями (для фаршу із зеленою цибулею и сирої 
, _ сирими яйцями), додають розтоплене масло вершкове, сіль і рєтельн 

ае Ремппую Т ь. 

Під час подавання хуран-кукли поливають розтопленим маслом вершк 
иЬ» 1 * а бо сметаною. 
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2.112. СЕКСЕРДИК — РОМБИКИ 3 ТІСТА 
(КАЛМИЦЬКА СТРАВА) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Борошно пшеничне 

75 

75 

у тому числі на підсилення 

3 

/2 піт. 

3 

Яйця 

20 

Вода 

14 

14 

Сіль 

2 

2 

Маса тіста 


108 

Маса вареного виробу 


270 

Масло вершкове 

10 

10 

або сметана 

10 

10 

Вихід 


280 


Підготовлене тісто (рец. №2.110) тонко розкачують (завтовшки 1,5 мм) 
нарізують ромбиками розміром 35x35 мм, відварюють у підсоленій воді’ 
відкидають на друшляк. 

Під час подавання сексердик поливають розтопленим маслом вершковим 
або сметаною. 


2 59 59 

/З шт. 27 

16 16 

85 85 

4,3 4,3 

1,2 1,2 

— 190 

— 150 

10 10 

20 20 

15 15 

25,5 25 

38 25 

35 25 

52 25 

160 

— 170 

— 165 


175 


Просіяне борошно розтирають із жовтками яєць, потім із маслом вершко¬ 
вим, додають кефір, цукор, сіль. В отримане тісто вводять збиті білк». 
перемішують до однорідної маси й проціджують. 


і Норми закладки вказано на сьомгу солону випотрошену, дрібну й оселедець 
солоний, пряного засолу, маринований нерозібраний середній. 


2.113. МЛИНЦІ ГУР’ЄВСЬКІ 

Борошно пшеничне вищого сорту 
Яйця 

Масло вершкове 

Кефір 

Цукор 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готових млинців 

Масло вершкове 
або сметана 
або мед 

або ікра осетрових або лососевих риб 
або кета 
або сьомга 1 
або оселедець 1 

Вихід: з маслом 

зі сметаною 
з медом 

з ікрою осетрових або 

лососевих риб 

або кетою, або сьомгою, або 

оселедцем 


Млинці випікають з обох боків на нагрітих чавунних сковорідках без жиру, 

пвщина млинців має бути не менш як 3—4 мм. 

Подають млинці по 3 шт. на порцію з маслом вершковим або сметаною, 
бо медом, або ікрою, або кетою, або сьомгою, або оселедцем. 


Ц4. МЛИНЦІ ПО-СТАРОЄЛЕЦЬКИ 


,роіпно пшеничне вищого сорту 
детана 

*фір 

&ця 

асло вершкове 
укор 


(дя* . . ч 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

і/ Маса тіста 


БРУТТО 

66 

50 

37 

1 шт. 
10 

2 

1,5 

1,5 


НЕТТО 


Маса готових млинців 

Для соусу: 

8 ед 

вело вершкове 
Сметана 
і- Маса соусу 


66 

50 

37 

40 

10 

2 

1,5 

1,5 

205 

5 

150 


10 

10 

11 

зо 


Вихід 


180 


І |іір з’єднують зі сметаною, додають цукор, сіль, підготовлений гідрокар- 
натрію (содо питна), жовтки яєць і розтоплене масло вершкове. Потім 
оть просіяне борошно, ретельно перемішують до отримання однорідної 
й проціджують. Білки збивають і обережно змішують з тістом, 
ають млинці з обох боків на нагрітих чавунних сковорідках, змащених 
, Товщина млинців має бути не менш як 3 мм. 

я соусу: мед, масло вершкове, сметану перемішують і доводять до 
ня. 

І час подавання млинці нарізують, укладують конвертинами. Соус пода- 
кремо. 


,115. МЛИНЦІ ПШОНЯНІ 

(БАШКИРСЬКА СТРАВА) 


МЦЇШоно 

ШЬода 

В; _ Маса каші 
К'.Ворошно пшеничне 
№ Яйця 
В Цукор 
К Маргарин 
І; Молоко 
Г- Вода 

р Дріжджі пресовані 
Сіль 

, я» ^* аса тіста 
"і «Угарний жир 

Маса готових млинців 


/8 ШТ. 

8 

10 

65 

З 

З 

1,5 


16 

32 

45 

55 

5 

8 

10 

65 

З 

3 

1,5 

190 

4 

150 
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Масло вершкове 
або сметана 
або варення 


БРУТТО 

10 

20 

ЗО 


Вихід: з маслом 

зі сметаною 
з варенням 


НЕТТО 

10 

20 

ЗО 


160 

170 

180 


Варять на воді без солі пшоняну кашу й охолоджують. У воді розчиняють 
цукор, сіль, додають попередньо розведені дріжджі, суміш проціджують, 
з’єднують із молоком, Підігрітим ДО температури 30—40 С, додають просіяне 
борошно (замість пшеничного борошна можна використати пшоняне борошно), 
яйця кашу й ретельно перемішують. Потім вводять розтоплений жир і знову 
перемішують до утворення однорідної маси. Замішане тісто залишають у теп¬ 
лому місці (25—35"С) на 3—4 год. У процесі бродіння тісто 2—3 рази 

перемішують. 

Млинці випікають з обох боків на нагрітих чавунних сковородах, змащених 
жиром, товщина млинців має бути не менш як 5 мм. 

Подають по 2—3 шт. на порцію, поливають маслом або сметаною, або ва¬ 
ренням. 

2.116. КОМАН МЕЛИ А — МЛИНЦІ ТРИШАРОВІ 
(МАРІЙСЬКА СТРАВА) 

Борошно житнє або пшеничне 28 28 

Л Ї5 ШТ ' 

Сіль « 4 »- 5 

Маса тіста , 

Борошно вівсяне, або крупи манні о " 

Молоко або кефір, або кисле молоко 16 1 о 

Сметана _ од 

Маса тіста 16 

крупи вівсяні 25 

Сметана 4 д 

Маса тіста 5 

Маргарин ,дд 

Маса готових млинців ^ 

Масло вершкове ________— 


Вихід — 

У невеликій кількості води розчиняють сіль, з’єднують із водою, що зали, 
шилася, підігрітою до температури 35—40 С, додають просіяне ^ корж 

перемішують до утворення однорідної маси. Готове т р - ' й шафі 

завтовшки 1,5-2,0 мм за розміром сковороди и вип ^^7кЬочка, сково- 
на змащеній маргарином сковороді. Коли з явиться рум ява -Р 0 бо¬ 
роду виймають і кладуть другий шар тіста, що складається з з доДй . 

рошна або манних круп, розведених підігрітим молоком або кеф Р . знову 
ванням сметани (тісто має бути за консистенцією густим, як смета 

ВИ Для третього шару вівсяні крупи протягом 8—10 год ви ^Р лг ’^^ ) Т, ’ і У зно вУ 
тані. Підготовлену у виді кашки суміш кладуть на дру Рд кома н 

випікають до утворення рум'яної кірочки. Після випікання 
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гтгшпіі) перекладають на тарілку й змащують поверхню розтопленим мас- 
^ вершковим. Товщина всього тришарового млинця має бути не більш як 


.7 ММ. 


"Гарячі млинці додають цілими або порізаними на частини 


[„ 1 КОРОВАЙЦІ (МЛИНЦІ), ФАРШИ 
І 2 - ’ рОВАНІ ЗЕЛЕНОЮ ЦИБУЛЕЮ 

[ ТА ЯЙЦЯМИ 

№орошно пшеничне вищого сорту 

ШОЛОКО 

ИСрохмаль картопляний 
КСІЛЬ 

Ш Маса тіста 
Кіаргарин 

Щ- Маса готових коровайців 

Е Для фаршу: 

Юибуля зелена 

■Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 


БРУТТО 


НЕТТО 


Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
[аргарив 

Маса готових коровайців із фаршем 
[асло вершкове 
або сметана 


35 

35 

/з шт. 

13 

100 

100 

5 

5 

3 

3 

1 

1 


155 

10 

10 

— 

100 

75 

60 

10 

10 

« 

зо 

72 шт. 

20 

2 

2 


50 

_ 

150 

5 

5 


135 

10 

10 

20 

20 


145 


155 


[ Вихід: з маслам — 

зі сметаною — 

: Яйця, цукор, сіль розмішують, додають холодне (50% від норми) молоко, 
всипають просіяні борошно, крохмаль і ретельно перемішують до отримання 
однорідної маси, поступово додаючи молоко, що залишилося. Готове рідке 
гісто проціджують. На змащену жиром розігріту сковороду наливають тісто, 
розподіляють рівним шаром по всій поверхні сковороди й обсмажують о 
одного боку, після чого виріб знімають і охолоджують. 

На підсмажений бік виробу кладуть фарш, загортають у вигляді прямокут¬ 
ного плоского пиріжка й обсмажують з обох боків на розігрітій із жиром 
сковороді до утворення рум’яної кірочки, а після цього ставлять у духову 

шафу на 5—6 хв. і , 

Для фаршу: зелену цибулю дрібно нарізують, пасерують, з’єднують і« 
Дрібно січеними яйцями й ретельно перемішують. 

Ь Подають коровайці по 2 шт. на порцію, поливаючи розтопленим масло* 
вершковим або сметаною. 


2.118. СУМСИ ПЕЧЕНІ — ПИРІЖКИ 

ПЕЧЕНІ З КАПУСТЯНИМ ФАРШЕМ 
(БАШКИРСЬКА СТРАВА) 

Борошно пшеничне 1-го сорту 3750 

в тому числі на підпилення 170 

Цукор 247 

Маргарин 105 


3750 

170 

247 

105 
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Сіль 

Дріжджі пресовані 
Вода 

Масо тіста. 

Для фаршу: 

Капуста білокачанна свіжа 
Маргарин 

Маса готової капусти 
Яйця 

або цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 
Петрушка (зелень) 

Сіль 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Яйця 

Жир (для змащуван ня листів) 
Вихід 


БРУТТО 

55 

105 

1685 


4500 

210 

7 1 /2 шт. 
714 
90 

41 

ЗО 


з 3 /4 


НЕТТО 

55 

105 

1685 

5800 

3600 

210 

2700 

300 

600 

90 

300 

ЗО 

ЗО 

3000 

8800 

150 

25 

100 шт. 
по 80 г 


Ч* 1 4 П^Г ТЬ дріжджове тісто безопарним способом: у підігріту до темпештт 

розтоплений маргарин і замішують тісто по тпг,/™ П ЦЬОГО додоють 
однорідної консистенції. Пос У 7„" " С ™ р Д и ” дГ кришкою 

*"р^АМі1!іґй и к ;Гзн т ‘"%й ільшвться " 

бродншя, під час якого обминають ще 1-2 рази > залишають для 

к 0 ржГ°задтовшк^ 0 5—1*0 Т мм ^І^ НІ I, срп КУСКИ МаС ° Ю 58 Г 1 на круглі 

надають виробам фор^і™ 

ГГГ Ь при гемпе Р° т УРІ 200—220°С протягом 15-20 хв. 

шаром ЛьшТГГГ н аПУСТУ ДРІбН ° НарІЗуюТЬ ' після Дього кладуть 
готовності ЛИСТ 13 РО^'еним жиром і смажать до 

січені яйп^г я^п .тп У У у охолодж У ють > додають зварені круто й дрібно 
Сіль і ретельно пї Є емГХь УЛЮ РІПЧаСТУ> ДРІбНО НарІЗ(Шу «ти!»»- 

С УМСИ можна готувати з рибним або м’ясним фаршем. 

2.119. ПИРІЖКИ З РИБОЮ 

(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

Тісто дріжджове № 1.436 _ шкет 

Борошр на підпилення 200 10 ^ 

або сом (крім океанського) 13333 6000 

або льодяна риба 13333 кплп 

або хек сріблястий ЦЩ 

або філе тріски без шкіри, яке 

£,. вип УСКаєтьея промисловістю 6383 6000 

1ЛЬ 70 


10600 

200 

6000 

6000 

6000 

6000 

6000 

70 


1 НорМа аакладки вк «зана на тріску випотрошену й без голови 
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■ч 



■да^для змащування листів) 


БРУТТО 

300 

35 


НЕТТО 

300 

35 


Вихід 


100 шт. 
по 150 г 


Р* Готове дріжджове тісто ділять на куски масою 106 г, формують у кульки 
■клвсююють протягом 5—10 хв і розкачують на коржі завтовшки 10 мм. Н* 
|?педину ко р Ж ів кладуть куски риби, розібраної на філе без шкіри й кісто* 
риба дрібна, то можна цілою), посипають сіллю, збризкують маргари 
загортають тісто у вигляді конверта. 

•-Сформовані вироби укладають на змащений жиром лист, розстоюють 
пікають при температурі 220—240 С протягом 30—40 хв. 


ЩО. ЧЕПАЛГАШ - ПИРІЖКИ ІЗ СИРНИМ 
" АБО КАРТОПЛЯНИМ ФАРШЕМ 
(ЧЕЧЕНО-ІНГУСЬКА СТРАВА) 


і 
і 

І 

і? 


оропіно пшеничне вищого сорту 
і в тому числі на підпилення 

Сефір 

Ідрокарбонат натрію (сода питна) 


61 

2 

40 

0,5 

0,8 


*. Маса тіста 
Для фаршу із сиру: 

іИЦЯ 


61 

2 

40 

0,5 

0,8 

100 


' ,- Маса фаршу із сиру 
Для фаршу з картоплі: 

^Йртошія 
Вир твердий 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Т Маса пасерованої цибулі 


38 

: /8 шт. 
0,5 


38 

5 

0,5 

43 


41 

8,8 

14 

1,5 


фарщу з картоплі 

• Маса напівфабрикату 
Маса готового виробу 

вершкове (для змащування виробу) 
Масло вершкове 


0,5 


31/30* 

8 2 

12 

1,5 

6 

0,5 

43 

143 

130 

10 

10 



100 шт. 
по 150 г 



^Р° с іяне борошно змішують із підігрітим кефіром, вводять підготовленії 
^Дрокарбонат натрію, сіль і замішують тісто до однорідної консистенці: 
отім тісто ділять на куски масою 100 г, розкачують коржі завтовшки 10—15 м> 
перший корж кладуть сирний або картопляний фарш, другим накрив* 
1 к Р а ^ заїціпують, надаючи виробу круглої форми. 


Маса вареної картоплі, 
•^вса тертого сиру. 


Випікають вироби з обох боків на розігрітих сковородах без жиру до ,. Ть 
рення золотистої кірочки. Гарячі вироби збризкують теплою киц’яче» 
водою и змащують розтопленим маслом вершковим. Но Ю 

, Для сир або варену картоплю протирають. Підготовлений 

з єднують із дрібно січеними яйцями й сіллю. До картоплі додають ТЄ пт Й ? 
твердий сир, пасеровану дрібно нарізану цибулю ріпчасту, сіль. І Ти Ч 

Подають по 1—2 дгг. на порцію. Окремо подають розтоплене м я 
вершкове. масло 


2.121. ХУУЖУР — ЧЕБУРЕКИ 
(ТУВИНСЬКА СТРАВА) 

Борошно пшеничне вищого сорту 

Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 
Сіль 

Перець чорний мелений 
Вода 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Олія 

Олія (для змащуван ня інвентаря) 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

3750 

3750 

10 шт. 

400 

1460 

1460 

55 

55 

— 

5500 

5035 

3600 

893 

750 

80 

80 

3 

3 

750 

750 

— 

5000 

— 

10500 

900 

900 

25 

25 


100 шт. 
по 105 г 


У холодну воду вводять сирі яйця, сіль, перемішують, додають просіяне 
борошно й замішують круте тісто, яке витримують протягом 20—ЗО хв для 
набухання клейковини. 

І отове тісто ділять на куски масою 55 г, розкачують коржі завтовшки 2 
мм ^ на змащеному олією столі, кладуть на кожний 50 г фаршу, защіпують 

краї кіскою , надаючи виробам форми півмісяця. Сформовані вироби сма¬ 
жать у фритюрі. 

Для фаршу: котлетне м’ясо разом із підготовленою ріпчастою цибулею 
подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, перець, воду й ретельно 
перемішують. 

Подають хуужур по 2 шт. на порцію. 

2.122. Б1ЛЯШІ КАРЕЛЬСЬКІ — 

БЇЛЯШІ З РИБНИМ ФАРШЕМ 

Тісто дріжджове № 2.118 — 40 

Для фаршу: 

Тріска 44 32 

або минтай 70 32 

або окунь морський 1 48 32 

або філе тріски без шкіри, яке 

випускається промисловістю 34 32 

Цибуля ріпчаста 8 7 

1 Норми закладки вказано на тріску, окунь морський випотрошені й без голови- 
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ІРдь чорний мелений 


ГГ а; або молоко 

3^ Маса фаршу 

(ід Маса напівфабрикату 

-£для смаження та змащування 

Ша й листів)_ 


БРУТТО 

1 /20 шт. 
0,3 
0,7 
З 


НЕТТО 

2 

0,3 

0,7 

З 

44 

84 


С- Вихід 80 

''Підготовлене дріжджове тісто (рец. X” 2.118) ділять на куски масою 40 г, рс 
^гооть на коржі завтовшки 1,5 мм, на середину яких кладуть по 44 
Ішіу надають виробам круглої форми, при цьому краї защіпують так, що 

ЙЬдя фаршу: філе риби без шкіри и кісток нарізують на куски, подрібнюют 
їй/ із підготовленою ріпчастою цибулею на м’ясорубці, додають сирі яйц* 
&ць, сіль, воду або молоко й перемішують до однорідної консистенції. 
^Вироби укладають на сковороду з розжареним до температури 180—190°' 
Іром фаршем донизу й смажать з обох боків до готовності. 

^Подають по 1—3 шт. на порцію. 


123. ВАК-БАЛИШ — ПИРІЖКИ 
’ З ФАРШЕМ ІЗ М’ЯСА Й РИСУ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

£юпшо пшеничне вищого сорту 
..в тому числі на підпилення 

(К°Р 

їсдо вершкове 


[ріжджі пресовані 
йлоко 


рМаса тіста 
Е/Для ф аршу: 

Йрвнчина (тазостегнова та поперекова 
І&янн) 

■рули рисові 
Г'Маса вареного рису 
йФУля ріпчаста 
ДОДо вершкове 
Йрвць чорний мелений 


3100 

100 

100 

260 

6 1 /2 шт- 
40 
120 
500 
750 


3100 

100 

100 

260 

260 

40 

120 

500 

750 

5000 


3057 

600 


и|у ■ Маса фаршу 

(для змащування виробів) 
(для змащування листів) 
а І» “® аса го ' гового вак-балиша 
. '. г^ДДо вершкове (для змащування) 

Вихід 


774 

750 

5 

100 


2 V 2 

25 


100 


2250 

600 

1680 

650 

750 

5 

100 

5000 

100 

25 

9000 

100 


100 шт. 
по 90 г 


готують оцарним способом. У підігріте до температури 35—40°С & 
«е ® («О—70% від загальної кількості рідини) додають розведені у воді 
ЩДЯсені дріжджі, всипають частину просіяного борошна (35—60%) 
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перемішують до отримання однорідної маси. Поверхню опари посипають а 

на 2 5 %^™' ^ ак Р И8ают ь кришкою й ставлять у тепле місце ( 35—40 
“ „’ 5 5 д для брод,ння - Коли °пара збільшиться в об’ємі у 2—2 5 пі Л С ] 

X"' Д ° НЄ1 Д ° ДШОТЬ РЄШТУ РІДИНИ 3 Розчиненими-в ній сіл Д" Й 
цукром, яйця, після цього все перемішують, всипають решту борошні і 

замішують тісто. Наприкінці замішування додають розтоплене мас ло вІ И 
ве. Посудину закривають кришкою й залишають на 2—2,5 год для бродщ~°' 
Під час бродіння тісто обминають 2—3 рази. °Родінн я . 

Готове дріжджове тісто ділять на куски масою 50 г і розкачують ї„ 
коржі завтовшки 4—5 мм. На середину коржів укладують по 50 г фаршу ні* 8 - 
коржів трохи піднімають і защіпують, надаючи виробам заокругленої *Л Раі 

Вироби укладають на змащені жиром кондитерські листи для розетою*,-,-, 
ня. За 5-10 хв до початку випікання вироби змащують яйцями й випікаю?* 
при температурі 200—240 С протягом 25—30 хв. 

„ Для Фпрпгу: яловичину нарізують дрібними кубиками, додають пепебплш 

и промиті рисові крупи, зварені до напівготовності, дрібно нарізану сиги, 

ріпчасту цибулю, перець, сіль, розтоплене масло вершкове й пететть!*^ 
перемішують. ^ «льно 

Готові вироби змащують розтопленим маслом вершковим. 


2.124. ПАРЕНГЕ ПЕРЕМЕЧ — ВАТРУШКА 
З КАРТОПЛЯНИМ ФАРШЕМ 
(МАРІЙСЬКА СТРАВА) 

Тісто дріжджове № 1.436 
Борошно на підпилення 
Для фаршу: 

Картопля 

Молоко 

Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Сіль 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Яйця (для змащування виробів) 

Ж И Р (для змащування листів) 


Вихід 


БРУТТО 

350 

5600 

770 

14 ‘/2 шт. 
1143 
290 
60 


З 3 /4 ШТ. 

50 


НЕТТО 

11600 

350 

4200/4074 1 2 

770 

580 

960/480“ 

290 

60 

6000 

17600 

150 

50 


100 шт. 
по 150 г 


Дріжджове тісто ділять на куски масою 116 г і розкачують їх на коржі 
завтовшки 10 15 мм діаметром 200—250 мм. На середину коржів кладуть 

картопляний фарш, краї коржів загортають усередину, защіпують, надаючи 
виробу форми ватрушки. 

Сформовані вироби для розстоювання укладають на листи, змащені жир° м * 
Ю хв Пє ред випіканням вироби змащують яйцями й випікають при 
температурі 230—250°С протягом 15—20 хв. 

Для фаршу: обчищену картоплю варять, відвар зливають, після цього кар¬ 
топлю гарячою протирають, додають молоко, яйця, підготовлену дрібно 
нарізану пасеровану цибулю, розтоплене масло вершкове, сіль і ретельно 
перемішують. 

Подають вироби гарячими по 1 шт. на порцію. 

1 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса вареної картоплі. 

2 у чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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1 


ІАк ДИВУ ДАРГИНСЬКЕ - ПИРІГ 
12 із ФАРШЕМ ІЗ М’ЯСА Й КАРТОПЛІ 
(ДАГЕСТАНСЬКА СТРАВА) 

ЇАооШВО пшеничне вищого сорту 
тому числі на підпилення 

Цукор 

^Вргарин 


•> 


V 


:ґ.т 


ЙЙсджі пресовані 

ода 

[ . Маса тіста 

^Ддя фаршу: 

фвхгдана (тазостегнова и поперекова частини) 
&ТОДЛЯ 

Щгля ріпчаста 

І** 

& 

упедь чорний мелений 
йд,(зелень) 

/ Маса фаршу 
*іця (для змащування) 

-Маса напівфабрикату 
ф (для змащування листів) 

‘Маїа готового виробу 


БРУТТО 

114 

5 

8 

8 

2 

4 

54 


НЕТТО 

114 

5 

8 

3 
2 

4 
64 

180 


ТЯ 

• * 

.4. 


* 


136 

133 

1 10 
/4 шт. 

2 

0,1 

4 




гл 




1 /20 ШТ. 


І.І 




100 

100 

8 

10 

2 

0,1 

З 

218 

2 

400 

2 

350 

8 


і Вихід 


358 


^Дріжджове тісто (рец. № 2.123) розкачують на коржі діаметра 200—220 мм 
утовшки 2—2,5 мм. Фарш кладуть на одну половину коржа, іншою — не 
зквають, краї защіпують “кіскою”, надаючи виробу форми півмісяця. 
^Сформовані вироби укладують на змащений жиром лист, розстоюютг 
ря ЦЬОГО зверху змащують яйцями й випікають при температурі 180- 
ЮС протягом 15—20 хв. 

рДдя фаршу: м’ясо й сиру обчищену картоплю нарізують дрібними кубикг 
В або брусочками масою 8—10 г, підготовлену ріпчасту цибулю дрібн 
Зрізують. М’ясо, картоплю, цибулю, сирі яйця з’єднують, додають сіль, ш 
ЗДЬ, дрібно нарізаний кріп і ретельно перемішують. 

І Після випікання вироби змащують з обох боків маргарином. 


ШШЬ ГУБАДЯ З КОРТОМ — ПИРІГ 
рг ІЗ БАГАТОШАРОВИМ ФАРШЕМ 
ВГ (ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

рерошно пшеничне вищого сорту 
Том У числі на підпилення 

вершкове 

•Яйця 

«РІЖджі пресовані 
блоко 


Да 




са тіста 


172 

172 

7 

7 

6 

6 

25 

25 

1 шт. 

40 

5 

5 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

ЗО 

3 

3 


300 




БРУТТО 


НЕТТО 


Для фаршу: 


її 

Крупи рисові 

150 

420 і 

Для корта: 



Сир 

170 

168 

Цукор 

34 

34 

Масло топлене 

11 

11 

Маса готового корта 

— 

120 

Яйця 

3 шт. 

120 

Родзинки 

51 

50 

Масло вершкове 

90 

90 

Маса фаршу з кортом 

— 

800 

Масло вершкове (для змащування виробів) 

5 

5 

Для крихт: 



Борошно пшеничне 

20 

20 

Масло вершкове 

10 

10 

Маса напівфабрикату 

— 

1130 

Жир (для змащування сковороди) 

3 

3 

Вихід 

_ 

1000 



Дріжджове тісто (рец. № 2.123) ділять на дві частини. Більшу частину 
тіста розкачують на корж завтовшки 10 мм і кладуть на змащену сковороду. 
На тісто кладуть продукти шарами у такій послідовності: підготовлений зва¬ 
рений до напівготовності рис, корт, зварені круто нарізані яйця, перебрані й 
промиті родзинки (можна ці шари повторити). Потім поливають розтопленим 
маслом вершковим і накривають шаром тіста завтовшки 2—3 мм. Краї 
коржів з’єднують, защіпують рельєфним швом, поверхню виробу проколюють, 
змащують маслом вершковим, посипають крихтами (суміш борошна з маслом 
вершковим) і розстоюють. 

Після розстоювання вироби випікають при температурі 210— 230*0 протя¬ 
гом 35—45 хв. 

Для корта: до протертого сиру додають цукор, масло вершкове топлене, 
перемішують і уварюють на слабкому вогні до утворення розсипчастої маси 
світло-коричневого кольору. 

Готову губадю нарізують по 100—150 г на порцію й подають гарячою. 


2.127. ТУРІЯ ПОЧИЖ КОГИЛЬО — 
ПИРІГ ІЗ ЖУРАВЛИНОЮ 
(МАРІЙСЬКА СТРАВА) 


Борошно пшеничне вищого сорту 

450 

450 

в тому числі на підпилення 

* 10 

10 

Яйця 

74 шт. 

ЗО 

Масло вершкове 

10 

10 

Сметана 

225 

225 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

6 

6 

Сіль 

6 

6 

Маса тіста 


700 

Для фаршу: 



Журавлина 

220 

209 

Повидло фруктове 

200 

200 

Цукор 

60 

60 

Маса фаршу 


460 


і Маса вареного рису. 



У і ■ " - 


, (для змащування пирога) 
(для змащування листів) 


БРУТТО 
і_ 


/4 шт. 
2,5 


НЕТТО 

10 

2,5 


) 


Вихід 


1000 




ЯНУ кладуть сіль, з’єднують з яйцями, ретельно перемішують і неве- 

В Юліями (при помішуванні) вводять розтоплене масло вершкове. 

Е просіяне борошно з Гідрокарбонатом натрію і швидко 
І гісто Готове тісто розкачують на корж завтовшки 70 мм, шсля 
Гллтгь на змащений лист і вирівнюють. На поверхню тіста кладуть 
^Гкраї коржа загинають. З вузьких смужок тіста роблять візерун- 
Ц. Кільця або клітинки, оформлюючи ними поверхню виробу. _ 
ований пиріг змащують яйдями и випікають при температурі 220 

аршуТ підготовлену журавлину протирають, додають повидло фрукто- 

і ретельно перемішують. 

(й пиріг розрізують на порції масою 50-100 г. 


ФИДДЯСИН — ПИРІГ 
13 М'ЯСНИМ ФАРШЕМ 
(ШВНРШООСЕТИНСЬКА СТРАВА) 


ірошно пшеничне 

Уш тому числі на підпилення 


335 

8 

165 

4,5 


‘Маса тіста 
‘Для фаршу: 

іовичина (боковий і зовнішній куски 
вйотегнової частини, лопаткова частина) 
абуля ріпчаста 


335 

8 

165 

4,5 

490 


врець чорний мелений 
ЙЯЬЙОН 


ПЙаса фаршу 

; Маса напівфабрикату 

‘Маса готового пирога 

віоло вершкове (для змащування пирога) 


448 

48 

49 
3,3 

180 

3,8 


330 

40 

38 

3,3 

180 

3,8 

590 

1080 

990 

10 


Вихід 


1000 


і 


К8 борошна, води й солі замішують тісто й витримують його 20—30 хв. 
Цртім ділять на дві нерівні частини. Більшу частину розкачують на корж 
Ерівтовщки 5 мм, кладуть його на сковороду, щоб він накривав вінця сковоро 
пЙЕ.-й укладають рівномірно фарш по всій поверхні коржа. На другому кор 
«автовшки 2—3 мм роблять фігурні надрізи (надрізи красивіші та їх лег 
(робити, якщо корж скласти учетверо). Потім цим коржем накривають ско 
Породу й качалкою проводять по вінцях сковороди, зрізуючи з них тісто, кра 
,, ® а Щіцутот Ь . „ .. 

Випікають при температурі 200—220°С протягом 15—20 хв. Готовий вирі 
Змащують розтопленим маслом вершковим. 

*. Для фаршу: м’ясо подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з великими о 
•Ьррами, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, подрібнений часник, пе 
;РЄЦЬ, сіль, розводять бульйоном і перемішують. 

Під час подавання пиріг нарізують на порції масою 100—150 г і поливаюті 
втопленим маслом вершковим (З—5 г на порцію). 
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2.129. КАБУШКАДЖИН — ПИРІГ 



ІЗ ФАРШЕМ ІЗ БРИНЗИ Й КАПУСТИ 


АБО КАРТОФЧИН — ПИРІГ ІЗ ФАР- 


НІЕМ ІЗ БРИНЗИ Й КАРТОПЛІ 



(ПТВНІЧНООСЕТИНСЬКІ СТРАВИ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Борошно пшеничне 

350 

350 

в тому числі па підпилення 

15 

15 

Маргарин 

з 15 

15 

Яйця 

/8 ШТ. 

15 

Сіль 

4,5 

4,5 

Дріжджі пресовані 

15 

15 

Молоко 

200 

200 

або вода 

200 

200 

Маса тіста 

-- 

580 

Для фаршу (кабушкаджин): 



Бринза або сир осетинський 

164 

155 і 

Капуста білокачанна свіжа 

466 

373 

Олія 

25 

25 

Маса готової капусти 

— 

280 

Цибуля ріпчаста 

155 

130/65“ 

Олія 

25 

25 

Для фаршу (картофчин): 



Бринза або сир осетинський 

254 

240 і 

Картопля 

329 

247 

Маса вареної картоплі 

— 

240 

Сметана 

зо 

зо 

Маса фаршу 

— 

490 

Маса напівфабрикату 

— 

1070 

Маса готового пирога 

— 

990 

Масло вершкове (для змащування пирога) 

10 

10 

Вихід 

— 

1000 


Підготовлене дріжджове тісто (рец. № 2.124) розкачують на корж зав¬ 
товшки 10 мм. На середину коржа кладуть фарш, після цього, збираючи крої 
коржа, поступово стягують їх на середину й з’єднують. Натиском долоні 
розрівнюють поверхню пирога. На верхній частині пирога посередині роблять 
надріз, розстоюють. 

Випікають при температурі 200—240°С протягом 15—20 хв, після цього 
пиріг змащують маслом. 

Для фаршу: терту бринзу або сир осетинський з’єднують зі смаженою ка¬ 
пустою (кабушкаджин) або вареною протертою картоплею (картофчия), обчи¬ 
щеною дрібно нарізаною пасерованою ріпчастою цибулею (кабушкаджин) аоо 
сметаною (картофчин) і ретельно перемішують. 

Під час подавання пиріг нарізують но порції масою 100—150 г і поливають 
розтопленим маслом вершковим (3—5 г на порцію). 

2.130. СКАНЦІ — ТРУБОЧКИ ІЗ СИРОМ 
(КАРЕЛЬСЬКА СТРАВА) 

Борошно житнє 5090 5090 

в тому числі на підігалення 205 205 

Яйця 5 /8 шт. 205 


і Маса тертої бринзи або сиру. 

а У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 


Ц&оЯОКО 

С1Л |®са рушених скандій (коржів) 
5*аоЛО вершкове 

ІНГсГгоїового виробу 

Шяддо вершкове_ 


БРУТТО 

1530 

60 


500 

3180 


1000 


НЕТТО 

1530 

60 

6700 

6000 

500 

3000 і 

9000 

1000 


Вихід 


100 піт. 

по 100 г 


* яєць і соді замішують тісто, розкачують його на 

Г 8 житнього бородша, - ^ 2 _ 3 хв у духовій шафі- Один бік коржа 

масІоТ вершковим. На змащений бік укладають тер- 
ІНШУ»™ укладають на лист і випікають не бшьш як о хв. 

^^Щка^ГготовГїироби поливають розтопленим маслом вершковим. 
^Тодїоть скавпі гарячими по 2 шт. на порцію. 


ііЗІ КИСТИБИЙ (КОРЖІ) З КАРТОПЛЕЮ 
Г АБО КАШЕЮ ПШОНЯНОЮ 

І (ТАТАРСЬКА СТРАВА) 


[орошно пшеничне 

Слї тому числі на підпилепня 


ІОКО 


52 

1 2 

/4 шт. 
23 
1,5 


й. Маса тіста 
раргарик (для смаження) 

[ Маса підсмаженого кистибию 
Р Для фаршу картопляного: 
Картопля 
«Молоко 

Щдбуля ріпчаста 
[Масло вершкове 


52 

2 

10 

23 

1,5 

84 

2 

75 


дай» 

г або для фаршу (каша пшоняна): 

Йптно 

«Толоко 

Маргарин 


108 

15 

12 

З 

1 


81 / 79 $ 
14® 
10/5 4 
З 
1 


38 

68 

4 

0,5 

1 


9 ^ Маса фаршу 

Маса готового виробу 
,Масло веогтткове ґттля ттої 


’о вершкове (для поливання) 

Вихід 


38 

68 

4 

0.5 

1 

95 

170 

10 


180 


Прісне тісто (рец. К» 2.106) ділять на куски масою 84 г, розкачують їх нп 

.. . _А. г п ТЛЛТТ ійг пт.'птчл'ПППІ . змащенії 


тісто ірец. іі.іио; ділять ми г- . - ьніг 

§°РЖі завтовшки 2 мм і обсмажують на розжареній сковороді, змащ 

До утворення рум’яної кірочки. 


г 





|І* Са тертого сиру. 

£ чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
кип’яченого молока. 

у чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 


маса вареної картоплі- 
маса пасерованої цибулі. 
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На одну половину гарячого коржа кладуть підготовлений фарш картопля 
ний або фарш пшоняний і складають корж навпіл, закривши фарш. 

Для фаршу картопляного: варену картоплю протирають, додають гарч^ 
кип’ячене молоко, пасеровану ріпчасту цибулю, поступово вводять масло, С | Л Є 
і перемішують до однорідної маси. Для фаршу пшоняного: готують розсипнеє* 
ту молочну пшоняну кашу. 

Під час подавання виріб поливають маслом вершковим. 

2.132. КІРЖІН — 


КУКУРУДЗЯНИЙ КОРЖ 


(КАБАРДИНСЬКА СТРАВА) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Бороіпно кукурудзяне 

6100 

6100 

Борошно пшеничне 

510 

510 

в тому числі на підпилення 

25 

25 

Вода 

4570 

4570 

Сіль 

100 

100 

Маса тіста 


11000 

Масло вершкове топлене 

500 

500 

Вихід 

— 

100 шт. 
по 100 г 


Кукурудзяне борошно обшпарюють окропом, перемішують, додають пше¬ 
ничне борошно, сіль, замішують тісто й ставлять на 5—6 год у прохолодне 
місце. Готове тісто ділять на куски масою 110 г, розкачують на коржі завтов¬ 
шки 20 мм, рясно змочуючи їх при цьому водою. Смажать на змащеній мас¬ 
лом вершковим топленим сковороді з обох боків до утворення золотистої 
кірочки. 

Подають виріб гарячим або холодним із молоком, кефіром (150—200 г на 
порцію) або сметаною (100 г на порцію). 


2.133. ХОКУМ-БЕРАМ — КОРЖІ 
ЗІ СМЕТАНОЮ Й СИРОМ 
(ЧЕЧЕНО'ІНГУСЬКА СТРАВА) 


Борошно пшеничне 

155 

155 

або борошно кукурудзяне 

155 

155 

в тому числі на підпилення 

5 

5 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

1 

1 

Сіль 

2 

2 

Кефір 

80 

80 

Маса тіста 


235 

Яйця 

/8 ШТ. 

5 

Маса готового хокума (коржа) 

Берам: 

— 

200 

Сметана 

60 

60 

Сир 

41 

40 

Часник 

1,9 

1 

Сіль 

1 

1 


Маса готового берама — 100 


Вихід — 300 

У підігрітий кефір кладуть просіяне борошно, підготовлений гідрокарбонат 
натрію, сіль і замішують тісто. Готове тісто розділяють на куски масою її- 
118 г, розкачують їх на коржі завтовшки 26—30 мм, які укладують на сков о- 


■Ь'і 

Я 

її 




. . дигт і К аю Т ь по утворення золотистої кірочки Потім сковоро- 

збитими яйцями і випікають у духовій 

1 вийм » лал протягом 10—15 хв. 

*фІ при температурі 2 Р сцром, додають товчений Із 

Для берама: еметапу . £ ерам мож на готувати й без часнику. 

ТодГГлокум "коржі) по 2 шт. на порцію, до кокум. окремо подають 

арам. 


|і34. КОРЖ СМЕТАННИЙ 
Р (БУРЯТСЬКА СТРАВА) 

Борошно пшеничне 
| в тому числі на підпилення 

ЮФІР 

Кветана 


дріжджі пресовані 
ІУКор 


БРУТТО 

13570 

390 

6785 

970 

17 */2 шт. 
240 
195 
100 


Г Маса тіста 
V Для сметанного тіста: 

|*втана _ 

ІЬропшо пшеничне 
ЇЙ ця 


НЕТТО 

13570 

390 

6785 

970 

700 

240 

195 

100 

22000 


950 

475 

з /а шт. 


Маса сметанного тіста 
яр (для зма щування листів) 

Вихід 


950 

475 

133 

1500 

50 


100 ШТ. 
по 200 г 


р. Тісто готують безопарним способом. У а '^ Фі ^ й ця,° всипають просіяні 
Доціджені дріжджі, цукор, сіль, дод< “° * Посз'дину закриваюті 

фрошно Й все перемішують ДО однорідн - . ( ПК _40°С) Колі 

іппкок, й ставлять на 3-4 год для бродіння 

Шуго збільшиться за об ємом у 1,5 раза, 010 обминають ще 1—2 рази 

Йову залишають для бродіння, під час якого ко ожі завтовшкі 

Г Готове тісто ділять на куски масою 220 г і розка ^“* = ^ (15 г) , роб 

|о мм. Перед випіканням поверхню змащують смеТІ ™ жиром лист 

рть два паралельних надрізи, укладують на змащ тягом ’ 20 _ 30 хв. 
випікають у духовій шафі при температурі 200 Р гг _._ ють я йц 

КДлГсметанного тіста: просіяне борошно розводять сметаною, додаю 

I? перемішують. 


\алзй. хічш (корж) із сиром 

АБО ІЗ СИРОМ І КАРТОПЛЕЮ 
(БАЛКАРСЬКА СТРАВА) 


«чрошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Нода 


4920 

200 

3280 

ЗО 


>£• Маса тіста 


4920 

200 

3280 

30 

8000 


Бринза або сир кабийеький 
або 

Бринза або сир кабийеький 
Картопля 

Маса вареної картоплі 
Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса готового хічіва 

Масло вершкове (для поливання) 

Вихід 


3 борошна, води и солі готують тісто, розділяють на кусочки масою 80 г і 
формують їх у вигляді кульок. Дерев’яним товкачиком роблять у них заглігн 
лення, які заповнюють фаршем (130 г). Виробам надають форми коожіе і 
випікають на сухій сковороді. р ІЕ 1 

Для фаршу: бринзу або сир кабийеький звільнюють від розсолу, промива¬ 
ють у холодній проточній воді протягом 2 год і натирають на тертці (п ля 
хічіна із сиром) або з еднують із вареною гарячою картоплею (для хічіна із 
сиром і картоплею) и подрібнюють на м’ясорубці. 

Під час подавання вироби поливають розтопленим маслом вершковим. 


БРУТТО 

НЕТТО 

13748 

13000 і 

9814 

9280 і 

5471 

4103 


3980 

—- 

13000 

*— 

21000 

— 

20000 

3000 

3000 

— 

100 ШТ. 
по 230 г 


2.136. ПЕРЕПЕЧІ — КОШИЧОК 

ІЗ ГРИБНИМ ФАРШЕМ 
(УДМУРТСЬКА СТРАВА) 

Борошно'; пшеничне 

1800 

в тому числі на підпилення 

20 

Яйця (жовтки) 

25 шт. 

Молоко 

540 

Маргарин 

250 

Сіль 

40 

Маеа тіста 


Для фаршу: 

Гриби солоні (у бочковій тарі) 

3659 

Цибуля ріпчаста 

893 

Маргарин 

180 

Перець чорний мелений 

1 

Маса фаршу 


Молоко 

1300 

Яйця 

20 шт. 


Вихід 


1800 

20 

390 

540 

250 

40 

3000 

3000 7 

750/375“ 

180 

1 

3000 

1300 

800 

100 шт. 
по 75 г 


Готують прісне тісто з додаванням маргарину і яєчних жовтків. Готове 
тісто розділяють на кусочки масою ЗО г, розкачують їх на круглі коржі 
діаметром 80 90 мм і завтовшки 1,5—2 мм. Краї коржа витягують на 8—10 мм 
і защіпують у вигляді кошичка. Кошички заповнюють фаршем, заливають 

е1рочк\° ЛОЧиОЮ сум * шшю ** випікають у духовій шафі до утворення рум’яної 

1 Маса тертих бринзи або сиру. 

2 > чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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Для фаршу: гриби солоні промивають, дрібно шаткують, злегка обсмажу : 
фхь' з’єднують із пасерованою ріпчастою цибулею, заправляють перцем і 

^Подають перепечі гарячими по 1 шт. на порцію. 


І 


147 ЕЧЛОЧМАК З ЯЛОВИЧИНОЮ — 
ПИРІЖКИ З ФАРШЕМ ІЗ М’ЯСА 
Й КАРТОПЛІ (ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

рошно пшеничне 
в тому числі на підпилення 

ця 

асло вершкове 

ОЛОКО 

да 

укор 

ріжджі пресовані 


Маса тіста 
Для фаршу: 
овичина (тазостегнова, 
ерекова частини) 
ртопля 

гбуля ріпчаста 
ерець чорний мелений 
асло вершкове 


Масо фаршу 

ця (для змащування виробів) 
ЗКир (для змащування листів) 

_ .Маса готового ечлочмака 
Масло вершкове (для змащувані 
виробів) 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

3100 

3100 

100 

100 

6 1 /2 ШТ. 

260 

260 

260 

500 

500 

750 

750 

100 

100 

120 

120 

40 

40 

*- 

5000 

3057 

2250 

3933 

2950 

1012 

850 

10 

10 

550 

550 

100 

100 


6500 

3 /4 шт. 

150 

25 

25 

— 

10000 

100 

100 


100 шт. 
по 100 г 


* Дріжджове тісто (рец. № 2.118) ділять на кусочки масою 50 гі розкачую! 
.'ЇХ на коржі завтовшки 1—2 мм. На середину коржа кладуть по 65 г фарш 
«раї коржа трохи піднімають із трьох боків, формуючи трикутник, 

вицілують, залишаючи зверху невеликий отвір. 

Вироби укладують на змащений жиром кондитерський лист для розстої 
вашія. За 5—10 хв до початку випікання їх змащують яйцями й випікаю' 

При температурі 200—240°С протягом 25—ЗО хв. 

Для фаршу: яловичину й обчищену картоплю нарізують дрібними кубик 
ВДІ, сиру ріпчасту цибулю дрібно шаткують. Всі компоненти з’єднують, дод 
Юїь розтоплене масло вершкове, сіль, перець і перемішують. 

Готові вироби змащують розтопленим маслом вершковим. Подаю 
як самостійну страву або до бульйону. 



2*138. БЕККЕН ІЗ ГАРБУЗОМ — ПИРІЖКИ 
З ГАРБУЗОВИМ ФАРШЕМ 
(ТАТАРСЬКА СТРАВА) 

•борошно пшеничне 2976 

в тому числі но підпилення 100 

«ЙЦЯ 6 /4 ШТ. 


2976 

100 

250 
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Масло вершкове 

Молоко 

Вода 

Цукор 

Дріжджі пресовані 
Сіль' 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Гарбузи 

Маса гарбузів після видержування із сіллю 
Яйця 

Крупи рисові 

Цукор 

Сіль 

Масло вершкове 
Маса фаршу 

Яйця (для змащування виробів) 

Жир (для змащування листів) 

Маса готового бєккена 
Масло вершкове (для змащування виробів) 

Вихід 


БРУТТО 

250 

480 

720 

96 

115 

38 


5714 

20 піт 
214 
50 
25 
500 

2 1 /г шт. 
25 


100 


НЕТТО 

250 

480 

720 

96 

115 

38 

4800 

4000 

3400 

800 

600 і 

50 

25 

500 

5000 

100 

25 

9000 

100 

100 шт. 
по 90 г 


Підготовлене дріжджове тісто (рец. № 2.118) розділяють на кусочки масою 
™” І . Р0 Г’ УЮІ ? Ь ” Н ° РЖІ ' *«** кладуть „о 50 ?фаршу кр” 

‘ Мщ1пують над»™ виробам 

Підготовлені вироби укладають на змащений жиром кондитерський іист 
для розстоювання. За 5-10 хв до початку випікання вироби змащують яйця- 
ми й випікають при температурі 200-240‘С протягом 25-30 хв. 
кчбГкі^І обчищені від шкірки й насіння гарбузи нарізують дрібними 

п■ С1ЛЛЮ * виде Р жують 20-30 хв, відкидають на сито й 

ними = И й СОКУ ш ПіДГОТ Г ЄН1 Гарбузи з’єднують із вареним рисом, зваре- 

^ Й дрібно —ними яйцями, додають сіль, цукор, розтоплене 
масло вершкове й перемішують. 

Готовий виріб змащують розтопленим маслом вершковим. 


і Маса розсипчастого рису. 
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СТРАВИ БІЛОРУСЬКОЇ КУХНІ 


N•.4 
,Ґ.ГІ 

і 

І 

А 


м л 

і Основна особливість білоруської кухні - широке використання картоплі, 
^язивають другим хлібом. З картоплі готують самостійні страви, а також 
«тонують її як гарнір. Повсякденною стравою є варена картопля або кар- 
ГІ ітяна каша. Особливо популярні традиційні картопляні млинці (драники). 

яотоплі. готують також пиріжки з різними фаршами, картопляну бабку 
а^Картошія є невід’ємним компонентом найрізноманітніших салатів. 
•’ТІЛя білоруської кухні характерне використання різних овочів, грибів, 
іегах продуктів, особливо свинини й свинячого сала (шпику). Смаженин 
Йик використовується як приправа до борошняних і картопляних страв. Зі 
£вої свинини готують ковбаси, котлети, холодець та іншу кулінарну про- 

^улярні в білоруській кухні супи, для приготування яких окрім кар¬ 
елі використовують різні овочі, крупи, гриби, молоко та інші продукти. 

Г Поширені в білоруській кухні страви з яєць, борошняні вироби. Для при- 
£гування киселів і компотів національна кулінарія широко використовус 
Йукти — сливи, груші і, особливо, яблука. 

Г Основні харчові продукти, які здавна вживалися в Білорусі, не змінилися 
дошли зміни лише способи приготування й особливо якісний склад окреми> 
йгав, що зберегли свої традиційні назви. 

ГЦе видно на прикладі такої популярної страви, як мачанка. Колись свят 
Ьва мачанка приготовлялася так. У рідке тісто з житнього або пшеничноп 
брошна кришили дрібні кусочки вареного шпику, ковбаси, додавали ци&улю 
Ьрець і смажений пшик. Усе це в закритій глиняній посудині ставили і 
к: Зараз цю страву готують інакше: м’ясо і ковбасу підсмажують, тушкують 
1«даують із соусом і доводять до готовності в духовій шафі. Млинці подают: 
Йеремо. 

5 Для приготування тих або інших страв білоруські кулінари викориетову 
рть усі види теплового обробляння: варіння, смаження, тушкування тощо 
Зіагато страв готують у глиняному посуді. 


• ) 


* 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


3-1. САЛАТ ІЗ БУРЯКІВ І ЯБЛУК 

Буряки 

Яблука свіжі 

Кислота лимонна 

Сметана 


Вихід 


БРУТТО 

651 

429 

1 

200 


НЕТТО 

510 і 

300 

1 

200 


1000 


Маса 


варених обчищених буряків. 


Варені буряки та яблука без шкірки й насіннєвих гнізд шаткують, заправ¬ 
ляють РОЗЧИНОМ ЛИМОННОЇ КИСЛОТИ (у співвідношенні 1:5) І перемішують. Під 
час подавання поливають сметаною. 


3.2. САЛАТ ОВОЧЕВИЙ З ОСЕЛЕДЦЕМ БРУТТО НЕТТО 

Оселедець 313 150 

Картопля 179 130 і 2 

Морква 157 125 і 

Помідори свіжі 176 150 

Огірки свіжі 163 130 

Майонез 200 200 

Яйця 1 /2 шт - 60 

Цибуля зелена 81 65 


Вихід — 1000 


Філе оселедця без шкіри й кісток, варені картоплю й моркву, помідори, 
огірки нарізують тонкими скибочками або кубиками, цибулю шаткують. 
Підготовлені компоненти з’єднують. 

Салат під час подавання поливають майонезом, прикрашають вареними яй¬ 
цями, зел єною цибулею. 


3.3. САЛАТ “НЕСВІЖСЬКИЙ” 

Оселедець 313 150 

Буряки 268 210 і 

Морква 188 150 і 

Картопля 275 200 і 

Цибуля ріпчаста 119 100 

або цибуля зелена 125 100 

Майонез 200 200 


Вихід — 1000 

Філе оселедця без шкіри й кісток, варені та обчищені буряки, моркву, 
картоплю нарізують кубиками, ріпчасту цибулю — півкільцями, зелену цибу¬ 
лю шаткують. Компоненти з’єднують, заправляють частиною майонезу, викла- 


дують гіркою, поливають рештою майонезу, прикрашають овочами, які вхо¬ 
дять до складу салату. 


3.4. САЛАТ “НОВИНКА” 

Консерви рибні в олії або натуральні 210 200 

Яйця 5 шт. 200^ 

Крупи рисові 89 250" 

Огірки солоні 263 210 

або помідори солоні 233 210 

Майонез 150 150 


Вихід — 1000 


Рибні консерви подрібнюють, варені яйця січуть, змішують із розсипчастим 
рисом, огірками або помідорами, нарізаними кубиками, і заправляють 
майонезом. 


1 Маса варених обчищених овочів. 

2 Маса вареного розсипчастого рису. 



САЛАТ “ОСОБЛИВИЙ” 

серви рибні в олії або натуральні 

ЗЯТЯ** консервований 

Дай онез ______— 

■ Вихід 


БРУТТО 
368 
5 шт. 
141 
200 
200 


НЕТТО 

350 

200 

130 

130 

200 

1000 



поливають майонезом. 


9 


V 




«Я 


] 

1 

* 


6. САЛАТ “ПАПАРАДЬ-КВЕТКА” 

іовичина (лопаткова, підлопаткова, 

1 на частини, крайка) 

Масо вареного м’яса 
рок копчено-варений або варений 
[ шкурою й кістками) 
або шинка у формі 

або рулет копчено-варении (зі шкурою 

й кістками) 
омідори консервовані 
або помідори свіжі 
_ ірки мариновані 
або огірки свіжі 
йонез 

буля маринована__ 


«і»: 


372 


224 

173 

193 

340 

200 

364 

250 

200 


Вихід 


274 

170 

170 

170 

170 

170 

170 

200 

200 

200 

100 


1000 


г ‘ Для цибулі маринованої: 88,5 

_,ибуля ріпчаста 1П ю 

?иет 3%-й 5 5 

Здія і,5 1.5 

*УК°р їй 1,5 

^ й 0,05 0,05 

Савровий лист 0 02 0,02 

іЦерець чорний горошком ’ 2 о,02 _ 

Гвоздика або кориця___ ’- ~ 




час 

9 

• V 

і § 

І 

.•Аі 


,;Д 


Вихід 


88,5 

10 

5 

1,5 

1,5 

0,05 

0,02 

0,02 

100 


Цибулю ріпчасту нарізують кільцями. Оцет 1 .°* ІЮ помішуючи 

Кладуть у нього нарізану цибулю, цукор, сіль, лот жують. 

нагрівають до температури 75—80 С. Потім цибулю швид 


3.7. САЛАТ “СЕЛЯНСЬКИЙ” 

Сало пшик 

Картопля 

Морква 

Л Маса варених обчищених овочів. 


208 

426 

88 


200 
310. 1 


БРУТТО НЕТТО 

)гірки мариновані 545 300 

або огірки свіжі 375 300 

Цибуля ріпчаста 83 70 

Гасник 1*9 1,5 

)лія 50 50 

або заправка для салатів 100 100 

Вихід — 1000 

Охолоджене сало шпик, варені картоплю й моркву, огірки, цибулю ріп час 
'У нарізують кубиками, додають дрібно нарізаний і розтертий часник. Ком 
юненти перемішують, заправляють олією або заправкою для салатів. 


Для заправки для салатів: 

Злія 50 50 

Зцет 8%-й 50 50 

Цукор 4 4 

Терець чорний мелений 0,2 0,2 

Гіль 2 2 


Вихід — 100 


Заправку для салатів готують із суміші олії та оцту з додаванням солі, 
зукру й перцю чорного меленого. 


Ї.8. САЛАТ "БІЛОРУСЬКИЙ” 


Гриби сушені 

50 

100 і 

Печінка яловича 

266 

220 

Маса вареної печінки 

— 

150 

Згірки солоні 

263 

210 

Цибуля ріпчаста 

357 

300 

Злія 

50 

50 

Маса пасерованої цибулі 

— 

150 

Яйця 

5 шт. 

200 

Майонез 

200 

200 

Вихід 

— 

1000 


Варені гриби (рец. №1.21) й печінку, обчищені солоні огірки нарізують 
юломкою, цибулю шаткують і пасерують на олії, частину зварених круто яєць 
црібно січуть. Підготовлені компоненти з’єднують, заправляють частиною ма¬ 
йонезу, кладуть гіркою, прикрашають яйцями, поливають рештою майонезу. 


3.9. САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ З КУРЯТИНОЮ 

Кури 1191 786 

Маса вареної м’якоті курей — 300 

Редька 686 410 

Цибуля ріпчаста 119 100 

Майонез 200 200 

Вихід — 1000 


Варену м’якоть курей (без шкіри) й редьку нарізують соломкою, цибул*° 
шаткують півкільцями. 

Підготовлені продукти перемішують із частиною майонезу. 

Під час подавання салат поливають майонезом. 


і Маса варених грибів. 


А 


3.10. ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАШ ГРИБАМИ БРУТТО ПИТО 

ЯЙпя 

для фаршу: 5 Ю 1 

. Гриби сушені 24 20 

[■' Цибуля ріпчаста 5 5 

І Пасло вершкове _ 20 

Маса фаршу _ іпп 

Маса фаршированих яєць 10 ^ 

^Майонез ю Ю 

І^с зелений консервований 46 30 

Огірки свіжі 29 25 

'ЦоМІД°Р й сві жі _____ 

---—: _ 200 

* Вихід 

* Підготовлені гриби варять (рец. № 1.21), охолоджують, дрібно січуть, обсма- 
Імлогь додають пасеровану цибулю. З яєць, зварених круто, зрізують туш 
Жці жовтки дрібно січуть і з’єднують із грибами й цибулею. Підготовленою 

чїясою фарширують яйця. 

Під час подавання поливають сумішшю майонезу и сметани, поруч кладуть 
"Уночі. Страву можна подавати без овочів, відповідно зменшивши вихід. 

(• ' 

вії. КОРОП ФАРШИРОВАНИЙ 


НЕТТО 

80 

10 і 

20 

5 

20 

100 

10 

10 

зо 

25 

25 


200 


Короп 

з&ліб пшеничний 
Молоко або вода 
^Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

і, Маса пасерованої цибулі 


.1 

І 
4 


214 

135 

5 

5 

6 

6 

17 

14 

4 

4 


7 

/Ю шт. 

4 

_— 

156 

— 

125 


125 


■І[ Маса напівфабрикату 

Маса припущеної риби__“__ 

і Вихід — 125 

Підготовлену непластовану рибу нарізують на порційні куски. З кожного 
і ійідаляють м’якоть, залишаючи хребет і намагаючись не пошкодити шкіру- 
їїриготовленим фаршем наповнюють куски риби й припускають протягом 
—20 хв. 

'Для фаршу: м’якоть риби, розмочений у воді або в молоці пшеничини 
'Хліб, пасеровану ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають яйця, 
ШЛь, перець чорний мелений і все ретельно перемішують. 

С Подають фаршировану рибу з овочевим гарніром або без нього. 


з 


^ 3.12. РУЛЕТ 13 СВИНИНИ 

** Рвинина (грудна частина) 

• Яйця 
Морква 
Часник 

/ Маса напівфабрикату 

• Вихід 

і'і Маса варених грибів. 


1681 
2 шт. 
80 
15 


1432 

80 

64 

12 

1586 

1000 


Пласт свинини відбивають, на середину викладують зварені круто яйц^ 
варену до напівготовності й нарізану брусочками моркву, посипають дрібно 
січеним часником, скручують рулетом, перев’язують шпагатом і варять до го 
товності в бульйоні. Рулет охолоджують під гнітом, нарізують тонкими 
скибками. ' 1 

Можна подавати з овочевими гарнірами по 50—75 г на порцію. 


3.13. РУЛЕТ “ЗАКУСОЧНИЙ” 

Яловичина (лопаткова, грудна частини, 

БРУТТО 

НЕТТО 

крайка) 

1617 

1190 

Свинина (котлетне м’ясо) 

399 

340 

Цибуля ріпчаста 

95 

80 

Часник 

13 

10 

Оцет 3%-й 

60 

60 


Маса напівфабрикату 
Вихід 


1620 

1000 


Пласт яловичини відбивають, збризкують оцтом, посипають сіллю, перцем, 
дрібно нарізаною ріпчастою цибулею й ставлять у холодне місце на 4—6 год! 
Свинину із часником подрібнюють на м’ясорубці. На підготовлений пласт 
кладуть свинину із часником, скручують рулетом, перев’язують шпагатом і 
варять у бульйоні до готовності. 

Рулет охолоджують під гнітом, нарізують тонкими скибками. Можна пода¬ 
вати з овочевими гарнірами. 


3.14. ФІЛЕ З КУРЕЙ 

ПІД МАЙОНЕЗОМ ЗАЛИВНЕ 

Кури 

Маса вареної м’якоті курей 
Майонез 
Желатин 

Вода (для желатину) 

Маса желе з майонезом 
Желе м’ясне № 1.386 
Морква 

Петрушка (зелень) 

Гарнір: 

Огірки свіжі 
Помі дори свіжі 

Вихід 


198 


131 

50 

16 

11 

8 

25 

75 

2 

2 


200 


Порційні куски варених курей (філе без шкіри) глазурують желе з ма¬ 
йонезом і охолоджують. На тонкий шар налитої в посудину і застиглої час¬ 
тини желе кладуть філе, прикрашають його майонезом, що залишився, з желе 
У вигляді сіточки, зеленню, морквою, охолоджують і знову заливають желе 
так, щоб над філе його шар був завтовшки 5 мм. 

Страву подають із гарніром або без нього, відповідно змінивши вихід стракч. 

Крім запропонованого в рецептурі гарніру до страви можна подати свіжі» 
солоні, мариновані овочі в різноманітних комбінаціях. 


ЇЇМЙ. РУЛЕТ ІЗ М’ЯСА 
^ КАЧКИ Й СВИНИНИ 


, Качка , 

■ свинина (котлетне м ясо) 

ї Сало шпик 

І Яйл* 

Р'фЕорква 

ІДибуля ріпчаста 

ІЯЙср тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 

щ Маса напівфабрикату _ 

Щ- Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

1780 

730 і 

469 

400 

167 

160 

3 /2 шт. 

140 

50 

40 

238 

200 

зо 

зо 


100 

— 

1370 


1000 


Сало шпик і зварену до напівготовності моркву нарізують брусочками. Сви- 
шну подрібнюють на м’ясорубці. На підготовлену м’якоть качки кладуть інд¬ 
уси подрібнену свинину, нарізані кубиками варені яйця, моркву, соло шпик, 
Пасеровану цибулю, посипають сіллю, перцем, формують у вигляді рулету, за¬ 
гортають у пергамент, перев’язують шпагатом і варять у бульйоні до ГОТОВ¬ 
НОСТІ. 

і. Готовий рулет охолоджують під гнітом, нарізують скибками. 

• * Можна подавати з овочевим гарніром по 50—75 г на порцію. 


Дв. ПЕЧІНКА ФАРШИРОВАНА 
ПО ГОМЕЛЬСЬКІ 


Пепінка яловича 
£ало шпик 
иибуля ріпчаста 

ЯСир тваринний топлений харчовий 
у. Маса пасерованої цибулі 

и Маса напівфабрикату 

$Кир тваринний топлений харчовий 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

І або селера (корінь) 


1205 

313 

310 

25 


1000 

300 

260 

25 

130 

1430 

40 

40 

40 

30 

30 


Вихід 


1000 


V Печінку нарізують пластом завтовшки 15 мм, сало шпик — дрібними ку¬ 
ликами з ребром завдовжки 5 мм. Пласт печінки злегка відбивають і кладуть 
'-На нього шарами сало шпик, шатковану пасеровану ріпчасту цибулю, посмяа- 
*°ть сіллю, перцем, скручують рулетом, перев’язують шпагатом, обсмажують, 
^Ушкують у бульйоні або воді з додаванням овочів до готовності. 

Рулет охолоджують під гнітом, нарізують скибками. Можна подавати з обо- 
>^евим гарніром — свіжими, солоними, маринованими огірками, помідорами 
ї.'Тощо — по 50—75 г на порцію. 


лі 


якоть качки зі шкірою. 


СУПИ 


3.17. БОРЩ “БІЛОРУСЬКИЙ” 

Кістки від м’ясних гастрономічних продуктів 
(окорока, грудинки, корейки) 

Буряки 

Картопля 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Томатне пюре 

Жир тваринний топлений харчовий 

Борошно пшеничне 

Цукор 

Оцет 3%-й 

Вода 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса готового м’яса 
Сосиски або сардельки 

Маса готових сосисок або сардельок 


БРУТТО 

200 

223 

267 

50 

21 

36 

ЗО 

10 

10 

10 

16 

800 


НЕТТО 

200 

175 3 

200 

40 

16 

ЗО 

зо 

10 

10 

10 

16 

800 

1000 


15,4 


л , ^ УР ЯКИ І . . зв ^Р ені в шкфДІ з додаванням оцту, обчищають, нарізують соломкою. 
У киплячии бульйон кладуть нарізану кубиками картоплю, доводять до кипіння 
додають буряки, пасеровані овочі й томатне пюре. За 5—10 хв до закінчення 
варигая кладуть пасероване борошно, розведене бульйоном або водою, цукор, спеції. 
Борщ подають з яловичиною й сосисками або яловичиною й сардельками. 

3.18. КАПУСТЯНИК 

“СТАРОБІЛОРУСЬКИЙ” 

Капуста квашена 400 280 

Морква 50 40 

Гриби сушені 15 ЗО 2 

Борошно пшеничне Ю Ю 

Повидло або джем сливові 50 50 

Цукор 6 6 

т;ир тваринний топлений харчовий ЗО ЗО 

Згоди ялівцю звичайного 0,15 0 15 

Зульйон № 1.94 800 800 


Вихі Д — 1000 

На порцію 500 г: 

Картопля 167 і псі'* 


800 


800 


167 


100 ' 


Квашену капусту тушкують із жиром. Моркву й цибулю шаткують, пасе¬ 
рують і додають у капусту за 10—15 хв до закінчення тушкування. Підготов- 
іені овочі кладуть у киплячий бульйон і відварюють 25—30 хв, додають 

Маса варених обчищених буряків. 

Маса варених грибів. 

Маса картоплі печеної обчищеної. 
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і 



■ і ги*тт К- 1 21), заправляють пасерованим борошном, 

-"ЇМ кда ““ ■“»«“ а6 ° джем ' яухор ' с1ль ‘ 

у порційні горщички, додають спеції, ягоди ялівцю 

лаиу . а>г . с 7 у В І дають настоятися. 

порційною горщичку, окремо - иечону обчищену 

'Т.пу”тяшш можне готу.™ без ягід ялівцю. 

“ 9 - ^Гет«“ш Й ПИК ,ЛЛїШ БРУТТО НЕТТО 

Картопля 50 40 

Морква 48 40 

Цибуля ріпчаста 2 1 20 

Сало шпик _ 260 

Галушки готові № 1.451 650 

Бульйон № 1-94 або вода _-—- 

Вихід 

у КППДЯЧІ бульйонно 

^ ГпцГмо Н р”к ВД й иибулю Р т. зерять ДО ГОТОЯЧОСТІ. 3. 10 яз до закінчення 

* аР Сш Д »Х. С ^.“Гр.„о в бульйоні .бо підсоленій ВОДІ ДО готовності 
.Й кладуть у суп під час подавання. 


3.20. СУП ПЕРЛОВИЙ ІЗ ГРИБАМИ 

Картопля 
Крупи перлові 
Гриби сушені 
Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Кулінарний жир 

Грибний відвар ___ 

Вихід 


200 

50 

40 

40 

19 
48 

20 
700 


150 
50 
80 і 
32 
14 
40 
20 
700 


1000 


Підготовлені гриби відварюють (рец. № 1.21). У проціджений відвар іш» 

дуть попередньо зварені до напівготовності ц.рло.г Х™би й Грять «»“о 
картоплю, пасеровані овочі, дрібно нарізані підсмажені гриби и варять Д 

товності. 


3.21. СУП ГРИБНИЙ ІЗ ВУШКАМИ 

Грибний відвар 
Борошно пшеничне 
Оцет 3%-й 


1000 

33 

10 


Вихід 

Маса варених грибів. 


1000 
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БРУТТО 


НЕТТО 


15 

16 
5 
8 

23 

86 

108 

15 

100 


Вушка на порцію 500 г: 

Гриби сушені 

Цибуля ріпчаста 7 -5 15 і 

Олія 19 

Маса пасерованої цибулі 5 5 

Маса фаршу 8 

Тісто для вареників № 1.432 23 

Маса напівфабрикату 86 

Олія — 108 

Маса готових вушок 15 15 

_ 100 

Дять Р до кашння. 0Р 3вПраВЛЯЮТЬ пасерованим борошном, додають оцет і Дово 

шатаова™ 7 вареники' грибам” “реї^М^2іГ Т™™ Й ЗМІЩують із Нп 
вушка (у вигляді пельменів) по 6 8 шт на г і,і, Т* Й фарш У готуюсь 
Суп подають у бульйонних чашках, В ^ ' 

3.22. СУП МОЛОЧНИЙ 

по-могильовськи 

Для млинців: 

Крохмаль картопляний , пл 

Яйця : 120 120 

Вода /2 шт. 20 

Сіль 120 120 

Маргарин 5 о 

Маса випечених млинців 4 4 

Молоко — 220 

Вода 700 700 

Масло вершкове *10 110 

Вихід ~ - - -- 11 ___ 


1 120 
/2 ШТ. 
120 
5 
4 

700 

110 

10 


120 

20 

120 

о 

4 

220 

700 

110 

10 

1000 


випіХГнкі 2Я* нарі ЗУ ютГ ТЬ РІДКЄ ТІСТ °’ Д ° ДаЮТЬ «“Р^Рин. 

піують. 4 * ПОТШ Нарі3ують у вигляді локшини й злегка підсу- 

ш“” У в1р Гь да 1 Ь і К ” МЯЧУ ■*»“ — * »д„ ™, 

«укор. Під « псд^.ннЛ^к.ГГлГ- ““ ЦЬОГО “•»“ ‘ 

3.23. БУЛЬЙОН З КОЛДУНАМИ 
Бульйон № 1.94 

Тіг™ ОЛДУНИ На порцію бульйону 400 Г- 400 400 

Тісто для вареників № 1.432 

Фарш: 34 

Яловш'нна (котлетне м’ясо) 9а 

(котлетне м’ясо) «д 21 

Цибуля ріпчаста 24 

Сіль б 5 

Перець ч орний мелений 1 

-- °’ 02 0.02 

Маса варених грибів. 


314 


Г БРУТТО НЕТТО 

5ода 0 0 

" Маса фаршу ] — 59 

ІДЙДЯ (ДЛЯ змащування) /20 шт. 2 

Маса напівфабрикату — 92 

Маса готови х колдунів _—_ЮО 

: Вихід — 500 


Колдуни готують так само, як пельмені, але більшого розміру (по 3 —А шт 
а порцію). Підготовлені колдуни занурюють у киплячу воду, доводять д< 
Шііння й продовжують варити при слабкому кипінні 5—7 хв. 

Під час подавання готові колдуни кладуть у бульйон. 


& 24. ХОЛОДНИК ПО-МІНСЬКИ 


Щавель 

105 

80 

Буряки 

53 

42/40 1 

Оцет 3%-й 

16 

16 

Огірки свіжі 

75 

60 

Цибуля зелена 

75 

60 

Яйця 

1 шт. 

40 

ІСефір 

207 • 

200 

рода 

700 

700 

' Вихід 

— 

1000 

Сметана 

80 

80 


! Щавель припускають, протирають, розводять гарячою водою, доводять д 
Йцшіння, охолоджують. Буряки обчищають, варять цілими з оцтом, 
і Під час подавання в порційний посуд кладуть нашатковані буряки, обчи 
^здені від шкірки огірки, січені білки зварених круто яєць, цибулю, розтерт 
•■Ж сіллю й жовтками яєць. Після цього додають кефір, відвар із щавлю 
[•буряків, сметану. При масовому приготуванні холодника яйця, нарізані екиЄ 
, Ками, кладуть у порційний посуд під час подавання. 


СТРАВИ З КАРТОПЛІ 


3.25. КАРТОПЛЯНА КАША 

ЗІ СМАЖЕНИМ САЛОМ 1 ЦИБУЛЕЮ 
Картопля 275 206 

Маса вареної протертої картоплі — 200 

Сало шпик 23 22 

Цибуля ріпчаста 36 ЗО 

Маса пасерованої зі шпиком цибулі — 30 


Вихід — 230 


Сало шпик, нарізане кубиками, смажать із ріпчастою цибулею. Обчищену ка} 
топлю варять у воді із сіллю до готовності, воду зливають, картоплю гпцеушуюті 
Гарячу картоплю протирають, заправляють смаженим салом шпик і ці** Vлею, 

3.26. КАРТОПЛЯ, ТУШКОВАНА 
З ГРИБАМИ ТА САЛОМ 

Картопля 197 148 

Сало шпик 18 17 

1 Маса варених обчищених буряків. 
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Гриби білі свіжі 
або гриби сушені 
Сало шпик 

Маса смажених грибів 
Цибуля ріпчаста 
Сало пшик 

Маса пасерованої цибулі 

Вихід 


БРУТТО 

101 

25 

5.2 

48 

8.3 


НЕТТО 

77 

50 і 

5 

50 

40 

8 

20 

215 


Сиру обчищену картоплю нарізують кусочками, підсмажують. Підготовлен 
свіжі або зварені сушені гриби (рец. № 1.21), нарізані кусочками, смажать ті 
шпиком, після цього додають ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями. Картоп 
лю з’єднують зі смаженими грибами й цибулею, додають бульйон ( 10 — 15 »/ 
від маси продуктів), спеції й тушкують до готовності. 


3.27. КАРТОПЛЯ, ТУШКОВАНА 
З ГОРОХОМ І ГРИБАМИ 

Картопля 
Горох сушений 
Гриби білі свіжі 
або гриби сушені 
Цибуля ріпчаста 
Сало з штик 

Соус № 1.375, 1.377 _ 

Вихід 


208 

20 

101 

25 
36 

26 


156 

20 

77 

50 і 

30 

25 

50 

280 


Сиру обчищену картоплю нарізують кубиками, обсмажують. Горох перебира¬ 
ють, миють, замочують ,у холодній воді протягом 3—4 год, після цього варять 
до нянів готовності. Підготовлені, свіжі або варені сушені гриби (рец. № 1.21), 
нарізані кусочками, смажать зі шпиком, додають ріпчасту цибулю, нарізану 
півкільцями. 

К омпоненти з’єднують, додають сметанний або грибний соус, спеції й 
тушкують до готовності. 


3.28. ДРАНИКИ ПО-ДОМАШНЬОМУ 

Картопля 380 285 

Борошно пшеничне 5 5 

Цибуля ріпчаста 18 15 

Маса напівфабрикату — 300 

0лія 20 20 

Маса готової страви _ 240 

Масло вершкове Ю 10 

або см етана 40 40 

Вихід: з маслом — 250 

зі сметаною — 280 . 

Сиру обчищену картоплю й цибулю протирають, додають пшеничне борош¬ 
но, сіль, ретельно перемішують і відразу випікають драники. 

Подають із маслом вершковим або сметаною, а також квашеними брусяя- 
ЦЯМИ, проте ртою смородиною або журавлиною (40 г). 

і Маса варених грибів. 
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ПРАНИКИ “ЛЮБИТЕЛЬСЬКІ” БРУТТО НЕТТО 

' ^ 231 173 

іСаргопдя 71 70 

СвР 12 12 

Ворошно пшеничне і Х / 4 шт . 10 

; ЯЙ Маса напівфабрикату - 2 |0 

ІЮДІЯ .. 990 

Г. Маса готової страви 

Удало вершкове ™ 40 

Е а бо сметана _______ 

| Вихід: з маслом — 230 

В зі сметаною — “ іои 

Ш-" Сиру обчищену картоплю й сир протирають, додають пшеничне борошно, 
Е&ІЯ, сіль, ретельно перемішують і відразу випікають драники. 

К Подають драники з маслом або сметаною. 

К,30. КОВБАСА КАРТОПЛЯНА 
ЩГ. ІЗ САЛОМ (НАПІВФАБРИКАТ) 1 

■н— чз !К 

№д>о шпик І** 

ИІнбуля ріпчаста 126 106 

Маса пасерованої зі шпиком цибулі — 17о 

Щїяшкова оболонка_ 0т8 м 15 

V; Маса напівфабрикату — 1000 

І * - 

К/ Картоплю натирають на тертці з невеликими отворами, додають пасеровану 
Шіпчасту цибулю зі шпиком, сіль, перець, ретельно перемішують і наповнюють 
Кйдготовлену оболонку. 

В 1 КОВБАСА КАРТОПЛЯНА 
К; ІЗ САЛОМ ШПИК СМАЖЕНА 

■Ковбаса картопляна із салом шпик 

Кцапівфабрикат) м — * кп 

ИЗКир тваринний топлений харчовий 50 50 __ 

В ; Вихід — 1000 

Н[і Ковбасу смажать у духовій шафі. Подають по 200—250 г на порцію. 


1100 

825 

192 

184 

126 

106 

.- 

178 

0,8 м 

15 

_ 

1000 


1380 

50 


ЬЗІ. БАБКА КАРТОПЛЯНА 

ЗІ СМАЖЕНИМ САЛОМ І ЦИБУЛЕЮ 


Ід&ртодля 

280 

210 

^Борошно пшеничне 

5 

5 

[Дйбуля ріпчаста 

24 

20 

і Сало пшик 

23 

22 

і* 1 Маса пасерованої зі пшиком цибулі 


25 

Маса напівфабрикату 

Маса готової страви 

■— 

235 

— 

215 


* Маса напівфабрикату ковбаси визначається з урахуванням фактичної витрати 
кишок. 
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Масло вершкове 
або маргарин 
або сметана 


БРУТТО 

5 

5 

20 


НЕТТО 


Вихід: з маслом або маргарином 
зі сметаною 


220 

235 


Сало шпик і цибулю нарізують кубиками й пасерують. Сипу обчч,,, 
картоплю протирають, додають пшеничне борошно, сіль, смажений ™ ДЄ9у 
цибулею, перемішують. Масу викладують на змащену жиром (2 г віл ’ 3 
сала шпику) порційну сковороду або на лист і запікають ? ° Р ‘ МИ 

Під час подавання нарізують на порції й поливають жиром або сметаною 

3.32. БАБКА ПО-СЛУЦЬКИ 

Картопля 163 122 

Крупи перлові й ‘і 

Яйця і, 18 

тт е - /2 шт. 20 

Цибуля ріпчаста 36 ^ 

Сало шпик зд 

Маса пасерованої зі пшиком цибулі _ 4П 

Маса напівфабрикату __ .до 

Жир тваринний топлений харчовий 5 с 

Маса готової страви _ 

Молоко 9 ,. 

або сметана оі 


211 

ЗО 


Вихід: з молоком 
зі сметаною 


122 

18 і 

20 

ЗО 

37 

40 

198 

5 

180, 

200 2 
ЗО 

380 

210 


У ^ СТ ІьГ __ д і протирають, цибулю й сало шпик нарізують ку 

„ и * шми й пасерують. Підготовлені компоненти з’єднують, додають зваосну 
на™п 8 ™ перлову кашу, сіль і перемішують. Масу викладують шаром 4—?сч 
на лист, змащений жиром (2 г від норми жиру), і запікають. Р 

ко додають окр2о ГаРЯЧ ° Ю 3 ^ СМЄ “ КиП ’ ЯЧене «оло- 


3.33. МЛИНЦІ КАРТОПЛЯНІ 13 САЛОМ 
Картопля 

Борошно пшеничне 
Маса картопляна 
Сало шпик 

Маса смажених млинців 

Сало пшик 
Цибуля ріпчаста 

Маса пасерованої з і шпиком цибулі 
Вихід 


327 

10 


245 

10 

250 

22 

200 

15 

20 

20 

220 


обчищену картоплю протирають, додають пшеничне борошно, сіль, ре- 
пасеруюїГ" 111 ^ * В ІДР° 3 У випікають млинці на салі. Ріпчасту цибулю 

_ Млин ^ 1 перекладають смаженим шпиком і цибулею. 

г й аса Р° зсипча стої каші. 

2 Маса молока кип'яченого. 
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34. РУЛЕТ КАРТОПЛЯНИЙ З ЯЙЦЯМИ 
Картопля 

Борошно пшеничне 
Маса картопляна 

• Для фаршу* 


БРУТТО 

193 

15 


НЕТТО 

145 

15 

155 


ЯЙДЯ 

Дйбуля ріпчаста 
-Сало шпик 

г Маса пасерованої зі шпиком цибулі 

І Маса фаршу 

кЬметана 


/ю шт. 
24 
16 


:арі 

ія 


Маса напівфабрикату 
І Маса готового рулету 


5 

5 

/Ю шт. 


>ус № 1.375, 1.377 

або сметана 


36 і 
20 
15 
20 
56 
5 
5 
4 

225 

200 

50 

20 


Вихід: із соусом 

із сметаною 


250 

220 


Гі Зварену картоплю обсушують, протирають гарячою, охолоджують, додають 
борошно. Все перемішують і кладуть на змочену водою серветку. На середину 
Маси кладуть фарш і надають їй форми рулету, перекладують із серветки 
йшом донизу на змащений жиром лист (2 г від норми шпику). Рулет змащу¬ 
ють сметаною, посипають сухарями, проколюють у декількох місцях, змащу¬ 
юсь яйцями й запікають. 

а\ Для фаршу: ріпчасту- цибулю пасерують зі шпиком, з’єднують із дрібно 
Січеними звареними круто та сирими яйцями й усе перемішують. 

. Готовий рулет ріжуть на порції й подають із соусом сметанним або гриб¬ 
ним* або зі сметаною. 


$.86. БАБКА КАРТОПЛЯНА З ГРИБАМИ 

Йжби сушені 
ІДибуля ріпчаста 
[Сало шпик 
/Картопля 

® 0 рршно пшеничне 

[Маргарин 

і,Сметака 


г Маса напівфабрикату 
.Маргарин 


15 

29 

16 
309 

4 

5 
13 


ЗО 2 


24 

15 

232 

4 

5 
13 

300 

з 


Вихід 


250 


Ї ї ^ Варені гриби (рец. № 1.21) і ріпчасту цибулю дрібно нарізують, обсмажу- 
" 3 ** ШШІК0М * заздалегідь нарізаним кубиками, додають сметану, сіль, пе- 

•»ець І тушкують 5—10 хв. 

- - Сиру обчищену картоплю протирають, додають борошно, розтоплений мар- 
\1 .РИН, сіль, тушковані гриби із цибулею, перемішують. У глиняний горщичок. 
” жи Р ом (2 г від норми), кладуть підготовлену масу й запікають у 

, .духовій шафі до готовності. 


її ї£ г кє аь додають у фарш сирими. 
-- Маса варених грибів. 
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СТРАВИ З ЯЄЦЬ І СИРУ 


3.36. ОМЛЕТ “БІЛОРУСЬКИЙ” ІЗ САЛОМ БРУТТО НЕТТО 

Яйця %Г 1 То 

Молоко і^п 

Маса омлетної суміші 

Сало шпик ^ ^ 

Цибуля ріпчаста ____ 

Вихід 

До яєць додають молоко, сіль, ретельно розмішують. Сало шпик, нарізане 
кубиками з ребром завдовжки 7—10 мм, смажать із дрібно нарізаною ріпчас¬ 
тою цибулею, заливають омлетною сумішшю й запікають на листі. 


НЕТТО 

120 

ЗО 

150 

ЗО 

16 

180 


3.37. ОМЛЕТ, ФАРШИРОВАНИЙ 
ГРИБАМИ Й ЦИБУЛЕЮ 

ЯЙЦЯ 

Молоко або вода 

Маса омлетної суміші 
Маргарин 
Гриби сушені 
Цибуля ріпчаста 
Сметана 

Маса фаршу 

Маса готового фаршированого омлету 

Масло вершкове або маргарин _ 

_ і, і і її і і .. 

Вихід 


З шт. 
45 

20 

10,5 

36 

15 


120 

45 

165 

20 

21 і 

ЗО 

15 

50 

190 

5 

195 


Омлетну суміш виливають на порційну сковороду з розтопленим жиром 
(50% від норми) і смажать. Коли маса злегка загусне, на середину кладуть 
фарш, закривають із двох боків масою, що загусла, надаючи омлету форми 
пиріжка, і досмажують. Готовий омлет перекладають швом донизу на 

тарілку. 

Для фаршу: варені сушені гриби (рец. № 1.21) нарізують соломкою, о 
жують, з’єднують із пасерованою ріпчастою цибулею, нарізаною півкільцями- 
Підготовлені компоненти заправляють сметаною. 

Під час подавання поливають розтопленим жиром. 


3.38. СИРНІ БАТОНЧИКИ 

Сир 

Борошно пшеничне 

Борошно пшеничне (для розробляння) 

Яйця 

Цукор 

Сметана 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Маса напівфабрикату 
Кулінарний жир 

Маса сирних батончиків 

і Маса варених грибів. 


84 

83 

50 

50 

ЗО 

ЗО 

/3 шт. 

13 

13 

13 

13 

13 

2 

2 


200 

25 

25 


170 


320 


і 


афінадна пудра 
або сметана 


БРУТТО 

5 

ЗО 


НЕТТО 

5 

ЗО 


Вихід: з рафінадною пудрою 
зі сметаною 


175 

200 


31 СИСІОПКіи 

„ сир додають борошно, яйця, сметану, цукор, гідрокарбонат 

у ПР °^ Р Гг^гельно помішують. Масу розкачуюп, на пласт завтовшки 10 мм 
.да-грда, сшь і ..^ами завширшки 20 мм, які обкачують у борошні 

і нарізують рівнтш^ атончяків Смажать у великій кількості жиру. 

* ІХ^ки подають із рафінадною пудрою або сметаною. 


СТРАВИ З М’ЯСА, М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
І СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 




3.3». КОТЛЕТИ СЕЛЯНСЬКІ З ГРИ 

Свинина (корейка) 

Для фаршу: 

/Гриби сушені 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 
Маса фаршу 
Борошно пшеничне • 

Яйця 

Сухарі 

Маса напівфабрикату 

Кулінарний жир 

Маса смаженої котлети 

.Гарнір № 1.324, 1.325, 1.338, 1.339, 
1.344—1.363 

Масло вершкове _ 


160 


116+20 


7,5 

36 

6 


/5 ШТ 

12 


15" 

ЗО 

6 

15 

ЗО 

5 

8 

12 1 

162+20 1 

15 


120+20 


150 

5 


295 


Вихід — 

Порційні куски м’яса з кісточкою відбивають, на середину кладуть фарш* 
згортають у вигляді ковбасок. Вироби обкачують спочатку в оро • 
ють у льєзоні, після цього обкачують у сухарях і смажать у жиру (фритюр ), 

підігрітому до температури 180—190 С. л . пл1ІОІЛТ , 

Для фаршу: нашатковану цибулю пасерують до нашвготовності, д Д 
нашатковані варені грибй (рец. № 1.21), сіль, перець, добре перемхшуют - 
• Гарніри: картопля варена, овочі варені з жиром,, картопля смажена 
сирої), картопля, смажена у фритюрі, складні гарніри. 


8.40. КОВБАСА “ДОМАШНЯ” 
(НАПІВФАБРИКАТ) 3 

Свинина обрізна (лопаткова й грудна частини) 
Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 


600 


500 


679 


500 


Маса реберної кісточки. 

Маса варених грибів. 

Маса напівфабрикату ковбаси визначається з урахуванням 
оболонки. 


фактичної витраті 


:• Часник 
Сіль 

Перець чорний мелений 

Маса напівфабрикату без оболонки 
Кишки свинячі (черева) 


БРУТТО 

НЕТТО 

2,6 

2 

18 

18 

1 

1 

— 

1000 

0,8м 

15 

ю подрібнюють на м 


'Г- -V ' ^ яйл?, дидшщ-ь ДріОНО С1ЧЄНИН або ООЗТЄГУргхй 

сіллю часник, сіль, перець і все перемішують. ^ іИИ 13 

Отриманим фаршем наповнюють підготовлені кишки й ставлять на т й 
у холодне місце. г ОД 

І 

КОВБАСА “ДОМАШНЯ” СМАЖЕНА 

Ковбаса “Домаш ня” (напівфабрикат) _ 1470 

~ Г ^ - 

^^Г Т0ВЛЄШ ? напівфабрикат кладуть на лист, наливають невелику 
кількість води й смажать у духовій шафі. «лику 

Подають смажену ковбасу по 75-100 г на порцію з гарніром. 

(№ЙЙ 29) аРТОПЛЯ ВарЄИа (№ 1-324) ’ пюре ка Р т опляне (№ 1.328), драники 

3.41. КОВБАСА З І1ЕНІНКИ 
(НАПІВФАБРИКАТ) 1 

Печінка яловича 922 765 

або печінка свиняча 869 765 

Сало шпик 1б7 160 2 

Цибуля ріпчаста 13 7 115 

Сіль 18 18 

Перець чорний мелений 1 , 


Маса напівфабрикату без оболонки 
Кишки свинячі (черева) 


0,8 м 


765 

765 

160 2 

115 

18 

1 

1000 

15 


Підготовлену печінку, сало шпик, ріпчасту цибулю нарізують дрібними ку- 
оиками. Цибулю пасерують до напівготовності. Після цього продукти 
змішують, додаючи спеції, наповнюють ними підготовлені кишки й ставлять 
їх на 5—6 год у холодне місце. 


КОВБАСА З ПЕЧІНКИ СМАЖЕНА 

Ковбаса з печінки (напівфабрикат) 

Жир твар инний топлений харчовий 

Вихід 


1350 

50 

1000 



Ковбасу відварюють протягом 10 хв у киплячій воді. Кладуть на лист, 
додають жир і доводять до готовності в духовій шафі. 

Подають ковбасу по 75—100 г на порцію з гарніром. 

1 Маса напівфабрикату ковбаси визначається з урахуванням фактичної витрати 
кишок. 

2 1/1.0 частину маси сала шпику використовують для пасерування цибулі. 
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каші розсипчасті {.№ 1.340), картопля варена (№ 1.324), пюре кар- 
(*. 1.328)У картопля смажена із сирої (№ 1.338), овочі варені з жиром 


у ТІСТІ СМАЖЕНИЙ 


БРУТТО 

126 

127 


НЕТТО 

126 
127 


або телячий 


Ірушка (корінь) 
Маса вареного і 
ірошно пшеничне 
Здоко або вода 


йгаики варять із додаванням коренів, ріпчастої цибулі, солі й спецій до 
ймшості Після варіння їх занурюють у холодну воду й, не даючи їм сильно 
Ірлонути, знімають шкіру й нарізують скибками завтовшки 10 мм. 
Ійросіяне борошно розводять теплим молоком або водою (20—30 0), 
Вшшують, щоб не було грудок, додають олію, жовтки яєць, сіль 1 залишають 
ЇІ'О—15 хв для набухання клейковини. Перед тим як смажити, у тісто вво- 
и збиті білки й розмішують. Підготовлені язики за допомогою кухарської 
занурюють у тісто й смажать у жиру (фритюрі), нагрітому до темпера- 

ри180—190°С. 


ІЗ. ПЕЧЕНЯ “ПРИБУЖЖЯ” 

Ьбаса “Домашня” смажена (№ 3.40) 
фтопля 

їбуля ріпчаста 

йр тваринний топлений харчовий 
:Маса пасерованої цибулі 
йзбн сушені 
.да 

Маса відвару грибного 
(бгана 

[Рошно пшеничне 

^Іаса соусу, грибів, овочів і картоплі 

Вихід 


ну ковбасу нарізують по 3—4 кусочки на порцію, картоплю ріжуть 
варені гриби (рец. № 1.21) дрібно січуть, цибулю нарізують 
ми, картоплю підсмажують, ріпчасту цибулю пасерують. На грибно- 
»і готують сметанний соус. 

ційний горщичок кладуть підготовлені продукти, заливають соусом 
'ТЬ до готовності, 
ть печеню в горщичках. 
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3.44. СМАЖЕНКА 

БРУТТО 

Яловичина (боковий та зовнішній куски 
тазостегнової частики) 

107 

Сало пшик 

16 

Маса тушкованого м’яса 


Гриби білі свіжі 

41 

або гриби сушені 

10 

Картопля 

253 

Морква 

13 

Цибуля ріпчаста 

18 

Борошно пшеничне 

3 

Жир тваринний топлений харчовий 

15 

Томатне пюре 

5 

Сметана 

15 


НЕТТО 

79 

15 

50 

31 і 

20 і 

190 

10 

15 

З 

15 

5 

15 

250 


Вихід _ зоо 

М’ясо нарізують по 2 куски на порцію, смажать на салі. Картопчю 
нарізану кубиками, обсмажують до напівготовності. Моркву, нарізану солом’ 
кою, цибулю, нарізану півкільцями, борошно, томатне пюре пасерують білі свіжі 
або варені сушені гриби <рец. № 1 . 21 ) нарізують соломкою й обсмажують 
Підготовлені продукти заливають грибним відваром або бульйоном і' туш¬ 
кують до готовності. Наприкінці тушкування додають сметану. У 

3.45. МАЧАНКА З МЛИНЦЯМИ 

АБО ВАРЕНОЮ КАРТОПЛЕЮ, 

АБО ДРАНИКАМИ 

Свинина (грудна частина) 87 74 

або баранина (грудна частина) 110 79 

Маса тушкованого м’яса _ 50 

Бульйон 25 25 

Цибуля ріпчаста 18 15 

Борошно пшеничне 4 4 

Сметана 15 2 5 

Жир тваринний топлений харчовий 7 7 

Маса соусу _ 50 

Ковбаса “Домашня” смажена № 3.40 — 50 

Млинці № 1.469 _ 150 

або драники № 3.28 _ 150 

або гарнір № 1.324 _ 150 


Вихід _ 300 


74 

79 

50 

25 

15 

4 

15 

7 

50 

50 

150 

150 

150 


М ясо, нарізане на порції, обсмажують, заливають бульйоном або водою Й 
тушкують у посудині із закритою кришкою. На бульйоні, що залишився після 
тушкування, готують соус сметанний із цибулею. Соусом заливають м’ясо, 
смажену ковбасу й доводять до кипіння. 

Під час подавання м’ясо й ковбасу поливають соусом, гарнір подають окремо. 
Гаршри: млинці або драники, або картопля варена. 

3.46. БИТОЧКИ ЛО-БІЛОРУСЬКИ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 139 102 

Цибуля ріпчаста 15 13 

ЯЙДЯ 1 /4 ШТ. 


102 

13 

10 


і Маса варених грибів. 


5 £*оКО або вода 
* Маса напівфабрикату 
етил тваринний топлений харчовий 
смажених биточків 

Гяпгір № 1.324, 1.338, 1.339, 1.344-1.363 
ИІсло вершкове або маргарин_ 


БРУТТО 

18 


НЕТТО 

18 

143 

6 

100 

150 

8 


Вихід 


258 


> -<7 подрібнене м’ясо додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, дрібне 
І -Т ^ варені яйця, сіль, спеції, молоко або воду, вимішують, формують > 
^ишді биточків (по 2 шт. на порцію) і смажать. 

Ьпід час подавання биточки поливають жиром. 

І, Гарніри: картопля варена, картопля смажена (із сирої), картопля, смажені 
І фритюрі, складні гарніри. 


Г: ГАЛУШКИ З М’ЯСОМ 


йртошія 

5 рошно пшеничне 
ровичина (котлетне м’ясо) 
і^або свинина (котлетне м’ясо) 
«були ріпчаста 


327 

15 

101 

87 

5 

7 


іІіаса фаршу 
.•Маса напівфабрикату 
аргарин вершковий 
ветана 


245/162 1 

15 

74 

74 

4 
7 

85 

260 

5 
ЗО 


тГ'. Вихід — 250 

.'Сиру обчищену картоплю протирають, віджимають, додають частину боропі 
а, сіль, перемішують. З маси формують галушки із сирим м’ясним фарше: 
|ц 2 шт. на порцію), обкачують у борошні, обсмажують, кладуть у сотейник 
викують із додаванням бульйону. Наприкінці тушкування додають сметану. 

; Для фаршу: м’ясо із цибулею подрібнюють на м’ясорубці, додають сілі 
йріець, воду і перемішують. 

'Галушки подають із соусом, в якому вони тушкувалися. 


■48. ГАЛУШКИ СІЛЬСЬКІ 


картопля 

борошно пшеничне 
^.ало пшик 
Дибуля ріпчаста 


327 

15 

47 

12 

1 


іг Маса фаршу 
'^Маса напівфабрикату 
1 даарГарии вершковий 
Бметана 


245/162 1 

15 

45 

10 

1 

55 

230 

5 

50 


Вихід 


250 



.^^^•Ртопляну масу підготов люють, як вказано в рец. № 3.47. З маси форм 
У* ь Гал Ушки з фаршем (по 2 шт. на порцію), обкачують у борошні, підем 


протертої й віджатої картоплі (втрати при протиранні й віджиманні картоп 
становлять 34%). 
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жують, кладуть у сотейник і тушкують із додаванням бульйону, налрикін. • 
тушкування додають сметану. н к ‘ н Ці 

Для фаршу: сало шпик дрібно нарізують і змішують із нарізаною сиг. 
цибулею, заправляють кмином, сіллю. и ною 

Галушки подають разом із соусом, в якому вони тушкувалися. 


3.49. МЛИНЦІ КАРТОПЛЯНІ 
З М’ЯСОМ І ЦИБУЛЕЮ 

Картопля 

Борошно пшеничне 
Маса картопляна 
Олія 

Маса смажених млинців 
Свинина (корейка) 

Маса смаженого м’яса 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 

Маса пасеров аної цибулі з м’ясом 

Вихід 


БРУТТО 

313 

8 


129 


НЕТТО 

235 

8 

240 

10 

190 

110 

75 

70 

10 

35 

по 

300 


Сиру обчищену картоплю протирають, додають пшеничне борошно, сіль се 
тельно перемішують і відразу випікають млинці. М’ясо, нарізане по 2 кусотки 
на порцію, злегка відбивають, солять, смажать до готовності, після цього до¬ 
дають пасеровану ріпчасту цибулю й смажать ще 2—3 хв. 

млинці по 2 ™т.^на порцію. Під час подавання смажене м’ясо із 
циоулею кладуть на млинці и згортають до середини. 


ОЛАДКИ КАРТОПЛЯНІ, 
ФАРШИРОВАНІ М’ЯСОМ 


Картопля 

300 

Борошно пшеничне 

10 

Яйця 

1 

/5 ШТ. 

Маса картопляна 


Свинина (котлетне м’ясо) 

94 

Цибуля ріпчаста 

10 

Маса фаршу 


Жир тваринний топлений харчовий 

10 

Маса напівфабрикату 


Маса смажених оладків 


Сало Шпик 

ц 

Смажений шпик 


або сметана 

зо 


Вихід: зі шпиком 
зі сметаною 


225 

10 

8 

238 

80 

8 

88 

10 

325 

260 

11 

10 

ЗО 

270 

290 


Сиру обчищену картоплю протирають, додають борошно, яйця, сіль, ретель¬ 
но перемішують. 

На розжарену чавунну сковороду або лист, змащені жиром, кладуть кар- 
опляну масу, м’ясний фарш і накривають картопляною масою. Оладки об¬ 
смажують з обох боків і доводять до готовності у духовій шафі. 

Для фаршу: м’ясо із цибулею подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, 
перець і перемішують. 

Подають по 2 шт. на порцію зі смаженим шпиком або сметаною. 
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Ж СВИНИНА* ЗАПЕЧЕНА З ГРИБА 

(корейка, тазостегнова частина) 

топлений харчовий 
Каса пасерованої цибулі 
£яби сушені 

■ЯК * — 

Ш) твердий 

ІГ ІІаса напівфабрикату 

ЕМаса готової страви 

И ^иір № 1.324, 1.325 _ 

ВЬ Вихід 


129 

24 

14 

10 

5,1 

20 

9,7 


НЕТТО 

110 

20 

14 

10 і 

20 і 

4 

20 2 

9 2 

170 

120 

150 

270 


Шрційні куски м’яса відбивають, надаючи їм заокругленої форми, посипа- 
Ігсіллю, перцем, обсмажують з одного боку, перевертають і на підсмажений 
І&дадуть пасеровану цибулю, варені <рец. № 1.21), а після цього обсмажені 
дрібно посічений часник, поливають майонезом, посипають тертим 
Ви* і запікають. Страву можна готувати без часнику. 

Йодеють із гарніром. Гарніри: картопля варена, овочі варені з жиром. 


\І\ КОТЛЕТИ ПО-БІЛОРУСЬКИ 

рабо курчата-бройлери 

Щдя фаршу: 

іфнка яловича 

Маса готової печінки 

рбуля ріпчаста 

^арин 

іетана 

([Маса фаршу 
пшеничний 

^Маса напівфабрикату з курей 
Мі&са напівфабрикату з курчат-бройлерів 
Ьйнарняй жир 

}${аса смаженої котлети з курей 
Маса смаженої котлети з курчат-бройлерів 
шад вершкове 
грінок: 

Йб Пшеничний 
фзло вершкове 
Маса грінок 

рнір № 1.326, 1.339, 1.344-1.363 


Вихід: котлети з курей 
' котлети з курчат-бройлерів 


231 

258 


/4 ШТ. 


83 3 +7 4 

80 3 


151+7 

148 

1б 4 

133+7 4 

130 

10 

24 

4 

20 

100 


263+7 4 

260 



* М?* на Р ених грибів. 

тертого твердого сиру, 
й ЯКОТЬ без шкіри. 
са кісточки. 


Філе курей зачищають, відділяючи внутрішній м’яз (мале філе) 
зовнішнього (великого філе). З малого філе вилучають сухожилля, а з вели 
кого — залишок ключиці. Зачищене велике філе змочують холодною водою 
кладуть на дошку й гострим вологим ножем зрізують із нього верхню 

плівку, злегка відбивають плоским боком ножа до товщини 2,5_з мм 

надрізують сухожилля, на розриви кладуть тонко відбиті кусочки малого фі Ле ’ 
на середину кладуть фарш, краї філе загортають, щоб повністю покрити ф а р ш * 
Котлети змочують в яйцях, двічі обкачують у сухарях, смажать у жиру (фритюрі) 
5—7 хв і доводять до готовності в. духовій шафі. 

Для фаршу: цибулю обсмажують до налівготовності, додають нарізану 
дрібними кусочками печінку й смажать до готовності. Готову печінку із ц и _ 
булею подрібнюють 2—3 рази на м’ясорубці з решіткою з дрібними отворами 
додають сметану. 

Для грінок: пшеничний хліб обчищають від скоринок, нарізують скибками 
та обсмажують у маслі. Скоринки хліба використовують для приготування 
сухарів для обкачування. 

Під час подавання котлету кладуть на грінку й поливають маслом. 

Гарніри: горошок зелений варений, картопля, смажена у фритюрі, складні 
гарніри. 


СОЛОДКІ СТРАВИ, НАПОЇ 


3.53. ЯБЛУКА “ЛАСУНОК” 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яблука 

143 

100 

Цукор 

5 

5 

Кислота лимонна 

0,2 

0,2 

Маса варених яблук 


80 

Вершки 

54 • 

54 

Рафінадна пудра 

9 

9 

Маса збитих вершків 

60 

60 

Арахіс 1 

7,1 

5,3 

Маса смажених горіхів 

— 

5 


Вихід — 145 


Яблука без шкірки й насіннєвих гнізд варять цілими в підкисленій воді 
із цукром до готовності. 

Вершки збивають із рафінадною пудрою, додають смажені подрібнені 
горіхи (половину норми). 

Під час подавання охолоджені яблука кладуть у креманки або вазочки, на 
яблука випускають із кондитерського мішечка збиті вершки, посипають 
подрібненими смаженими горіхами, прикрашають скибочками яблук. 


3.54. КИСІЛЬ “БІЛОРУСЬКИЙ” 

Пластівці вівсяні “Геркулес” 40 40 

Вода 115 115 

Цукор 18 18 

Маса готового киселю — 130 


і Можна використовувати інші горіхи. 


БРУТТО 


НЕТТО 



іргарин 

•Маса смажених млинців 
ютана 


тГтїя сиропу* р 

або чорниці, або журавлина тощо 9 » 

ув°Р 25 25 

° Д Маса готового сиропу _. — -—- 

——:-- — ібо 

Вихід 

„ „„„„-інпі. вівсяні “Геркулес” подрібнюють, заливають холодною водою й 
'■^юпГдля закисання при температурі 18-20°С на 2-3 доби. Після цього 

додають цукор, доводять до кипіння при безперервному помппу- 

■^^ Р ки Ь с£ь розливають у формочки й охолоджують. Під час подаван- 
' доливають сиропом, приготовленим з ягід. Кисіль можна подавати з хо¬ 
дим кип’яченим молоком. 


К*. НАПІЙ “ЯНТАР” 


150 

650 

250 

1 


1000 


сип’яченій гарячій воді розчиняють мед, охолоджують, додають сік, ли- 
кислоту. 


СТРАВИ З БОРОШНА 


МЛИНЦІ “ПОЛІСЬКІ’ 
№ 1.466 


/З шт. 

15 

10 


Вихід - 170 

Яйця розтирають із цукром. Млинці (рец- № 1.466) згортають трубочкою 
смаженою поверхнею всередину), змочують у суміші яєць із цукром і оо- 
жують. 

Подають по 2—3 шт. на порцію зі сметаною. 


.87. МЛИНЦІ З ФАРШЕМ 

ІЗ КВАШЕНОЇ КАПУСТИ З ГРИБАМИ 
Млинці № 1.466 — 

Для фаршу: 

(“Пуста квашена 117 

Маргарин 4 

_ Маса гот ової капусти — 

\ • 'Розрахунок вказано на суниці садові. 

Т 


100 




Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 
Гриби сушені 
Яйця 
Цукор 

Перець чорний мелений 
Сіль 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маргарин 

або кулінарний жир 
Маса смажених млинців із фаршем 
Масло вершкове або маргарин 

Вихід 


БРУТТО 

12 

2 

і,"* 

/5 ПІТ. 

1 

0,02 

1 


НЕТТО 

10 

2 

5 

4 і 

8 

1 

0,02 

1 

85 

185 

12 

10 

170 

10 

180 



На підсмажену поверхню млинців (рец. № 1.466) кладуть фарш, згор тають 
у вигляді конверта, обсмажують з обох боків на розігрітих із жиром листах 
абуковородах до утворення рум'яної кірочки й ставлять у духову шафу на 

Для фаршу: квашену капусту перебирають, віджимають (кислу промивають 
у холодній воді), дрібно січуть, злегка підсмажують і тушкують із додаван¬ 
ням невеликої кількості рідини (5—6% від маси капусти) до готовності. На¬ 
прикінці тушкування рідина має повністю випаруватися. 

У готову капусту додають дрібно нарізану пасеровану цибулю й варені 

гриби (рец. № 1.21), зварені круто й посічені яйця, цукор, перець, сіль і 
перемішують. 

Подають млинці по 2 піт. на порцію з маслом або маргарином. 


Маса варених грибів. 
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СТРАВИ МОЛДОВСЬКОЇ КУХНІ 






Кухня Молдови внаслідок свого багатого овочевого та фруктового асорти- 
* страв належить до надзвичайно смачних і корисних для здоров’я лю- 

кухонь. .. .„ 

Характерною особливістю страв кухні Молдови є їхній гострий смак, 

оавЛ смакові властивості, привабливий зовнішній вигляд. 

На формування кухні значно вплинуло трьохсотрічне поневолення країни 
ЧЧИНОЮ. Вплив Туреччини відбився й у комбінованих способах оброблян- 
ігродуктів, схильності до використання баранини та однакових назвах 
и страв, спільних для всіх балканських народів, що входили до складу 
ецької імперії (гивеч, кавурма, чобра, мусака тощо). Знайшли своє засто- 
я у національній кулінарії Молдови також прийоми приготування 
притаманні слов’янській кухні (соління* квашення овочів, бродіння 
іЬта тощо). 

‘ Дуже характерне для молдовської кухні широке використання бринзи та 
* сурудзи. 

Бринза — один із видів розсільного сиру з овечого молока — вживається 
у натура.тьному, так і в тертому виді як додаток і начинка до овочевих, 
Яєчних, борошняних страв. Порівняно з бринзою кукурудза стала характер- 
['ним для кухні Молдови продуктом недавно — всього 200 років тому. Вона 
Тїула завезена до країни лише в XVII ст. і широко розповсюдилась у XVIII ст., 
1 ставши повсякденною їжею. З кукурудзяного борошна готується мамалига — 
густо заварена каша, яка в багатьох випадках замінює хліб. 
г У молдовській кухні значну роль відіграють овочі. Найулюбленішими й 
г ‘специфічними овочами є зернова та зелена (стручкова) квасоля, помідори* го 
ТОЩари, солодкий перець, баклажани, кабачки. Молдовани вправні майстри 
Всіляких солінь — фаршированих солоних перців, баклажанів, маринований 
Дйклажанів, солоних огірків, помідорів, капусти тощо. З бобових поширенок 
стравою є шоре з пасерованою ріпчастою цибулею й олією. Інші овочі пшро 
Ко використовуються як гарніри й самостійні страви. Специфічного смаку 
-аромату, гостроти надають стравам пряна зелень і приправи. 

Специфічні на смак перші страви, заправлені кислим настоєм із пшенич 
Них висівок (борщ), ароматизованих різноманітною пряною зеленню. 

Для приготування національних страв використовують баранину, свинину 
яловичину й сільськогосподарську птицю. Характерним для молдовсько 
• ; *Ухні є поєднання в соусах до м’ясних страв сухого виноградного вина ті 
-Томатного соку. Це надає м’ясу особливої ніжності та робить його більн 
•Пікантним, підвищує харчову цінність страви. 

Для молдовської кухні характерне використання відкритого вогню — гра 
Та ря (товстої залізної решітки, розміщеної над розпаленим вугіллям із твер 
■ДЯХ листяних порід дерев) під час приготування м’ясних національних страв 

ГТ_. . . _/ А 


Як 


десерт, в основному, використовують різноманітні плоди та ягоди (яб 

* !І УКа, сливи, черешні, вишні, абрикоси, айву, виноград, волоські горіхи тощо 

__ . ... __ 




В’пп’ч ттті* жчт 






Молдова славиться борошняними виробами з дріжджового та прісного тігт 
особливо часто готуються вироби з витяжного тіста (плацинди, вер“ ™ ^ 
ли). Для приготування цих виробів як начинку широко використовують’’овоч 
бринзу, сир, варення, родзинки, горіхи, плоди та ягоди. Чі > 

До холодних страв як гарнір подають свіжі овочі, бринзу — по ЧП 
маслини, оливки - по 10 г на порцію. До холодних страв і супів Г> 

порцію рекомендується подавати зелень петрушки, кропу, леуштяну — ? о У 
нетто, до страв із картоплі й овочів - 3-5 г, до страв з яєць - 1 _Зг Г 
рибних страв — 1—з г, до м’ясних страв —4 г. й г ’ До 

Страви, що готуються на гратарі, можна смажити на сковороді включ™, 
додатково до рецептури 10 г жиру. н д включаючи 

Більшість страв подається в керамічному посуді - горщичках, мисках 

чином, молдовська кухня грунтується на вікових традиціях і 
маючи чудову продуктову базу, є однією з найцікавіших кухонь світу ’ 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 

4.1. САЛАТЕ МОЛДОВЕНЕСК 

(САЛАТ МОЛДОВСЬКИЙ) БРУТТО НЕТТО 

Помідори СВІЖІ осо 

Огірки свіжі Щ 300 

Перець солодкий іая 1ПП 

Цибуля ріпчаста Щ {Ц 

Перець стручковий гіркий 10 ? 10 ^ 

^Р инза ___ 106 _ горі 

Вихід - 1000 

лол?Г”™ ІД0Рй й Й ОГІрки . нарізують тонкими скибочками, перець со- 
V " <оломкою і дибулю — півкільцями (після нарізання цибулю проми- 

ііркии перець, олію й перемішують. 

^ ас подавання салат посипають тертою бринзою. До салату можна по¬ 
давати МаСЛИНИ або ОЛИВКИ. У можна 


4.2. ФАСОЛЕ ФЕКЕЛУ1ТЕ 
(КВАСОЛЯ ПРОТЕРТА) 
Квасоля 

Маса вареної й протертої квасолі 
Олія 

Часник 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса пасерованої цибулі 
Вихід 


10 

1,9 

48 

10 


49 

100 

10 

1,5 

40 

10 

20 

130 


кипінні "! НУ “ ЛЮ ва Р* ть У посудині, закритій кришкою, при слабкому 

квасолтп Т, Г ° М * ^ , Г0Д - Наприкінці варіння додають сіль, відвар зливають, 

олію чягтйнян рають ’ збивають ‘ поступово вливаючи просмажену охолоджену 
олію, заправ ляють товченим часником і перемішують 

1 Маса тертої бринзи. 
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В ллюоллюють Гіркою, зверху кладуть нарізану півкільцями пасеровану 
Г дибуяю й прикрашають гілочкою зелені. За наявністю додають мас- 

^щчас^Уо нарізані скибочками свіжі овочі, терту бринзу. Страву можна по- 

В тарталетках. 


А а ФАСОЛИЦЯ КУ ФАУМЕТУР 
Л ‘ а ' дій КАРНЕ (КВАСОЛЯ 
і. £ М’ЯСОКОПЧЕНОСТЯМИ) 


і Квасоля 

Цїибуля ріпчаста 


БРУТТО 

66 

36 

10 


Маса пасерованої цибулі 
Ііст копчено-варений або варений (зі 
*урою й кістками) 


НЕТТО 

65/І34 1 

зо 

10 

15 


Ірки свіжі 
або огірки солоні 
ітрушка (зелень) 


26 

6 

63 

59 

4,2 


20/18 2 

6 

50 

50 

З 


Вихід 


215 


к олю відварюють, як вказано в рец. № 4.2, і протирають. Потім залрав- 
пасерованою дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, сіллю, перцем, 
гують і укладують у салатник. Зверху квасолю оформлюють злегка 
шими м’ясокопченостями, нарізаними соломкою. Готову страву при- 
»ть зеленню й подають зі свіжими або солоними огірками, нарізаними 
ьцями або скибочками (50 г на порцію). 


ВІНЕТЕ ТОКАТЕ 
І (ІКРА БАКЛАЖАННА) 

Р Баклажани 
* Олія 

^Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
^Часник 

. Петрушка (зелень) 

А 


767 

150 

119 

235 

6,4 

4,2 


560** 

150 

100 

200 

5 

З 


Вихід 


1000 


Підготовлені баклажани запікають у духовій шафі до готовності, охолод¬ 
жують, знімають шкірку, кладуть під гніт на 1—1,5 год для видалення 
'гіркоти й промивають холодною кип’яченою водою. Потім м’якоть подрібню¬ 
ють, збивають, вливаючи струмочком олію, з’єднують із дрібно нарізаною 
ріпчастою цибулею, помідорами, нарізаними скибками, заправляють товченим 
із сіллю часником. 

Під час подавання оформлюють зеленню; можна подати зі свіжими овоча- 
маслинами й бринзою. Подають ікру по 100—150 г на порцію. 

Страву можна готувати без часнику й свіжих помідорів, збільшивши 
відповідно норму закладки баклажанів. 



У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
Маса обсмажених продуктів. 

Маса запечених баклажанів. 


— маса вареної протертої квасолі 
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4.5. АРДЕЙ ГРАШ ПРЕЖИЦЬ 
(ПЕРЕЦЬ СМАЖЕНИЙ) 

Перець солодкий 
Олія 

Маса смаженого перцю 

Соус № 4.42 

або соус № 4.43 


БРУТТО 

153 

10 


Вихід: із соусом муждей ~ 

13 соусом із цибулі з помідорами — 


НЕТТО 

135 і 

10 

100 

25 

50 

125 

150 


Я Г ЛІВМ0ТЬ ‘ ““««Жують 

■ 

4.6. ДОВЛЕЧЕЙ ПРЕЖИЦЬ 
(КАБАЧКИ СМАЖЕНІ) 

Кабачки 

Борошно пшеничне 186 149 

Олія 5 5 

Маса смажених кабачків 10 10 

Соус № 4.42 — 100 

або № 4.43 — 25 


Вихід: із соусом муждей __ 

ІЗ соусом із цибулі з Помідорами - 


149 
5 

10 

100 

25 

50 

125 

150 


нарізують *кру ’ЗЗДЛМДОМЛ “ обчищають ВІ Д шкірки, 

ЮТЬ з обох боків на олії, солять і лонттїтої * бкачують у борошні, обсмажу- 

Під час подавання кабачкиполипяТЛ Л ° ГОТОВНОСТІ У ДУХОВІЙ шафі, 
з помідорами. С °У С0М муждей або соусом із цибулі 

4.7. ГОГОШАР МОЛДОВЕНЕШТЕ 
(ГОГОШАРИ ПО-МОЛДОВСЬКИ) 

Гогошари 4 * 

Цукор 115 86 

Оцет 3%-й 3 З 

Вода Ю 10 

Для фаршу: 40 

Цибуля ріпчаста 

Морква 1 3 15 

Петрушка (корінь) 20 

Олія И 8 

Помідори свіжі 16 

Часник 2 0 17 

Маса фаршу 2,6 2 

Петрушка (зелень) “Т 45 

Цибуля-порей 4,2 З 

5 


Вихід 


86 

З 

10 

40 

15 

20 

8 

15 

17 

2 

45 

3 

4 

135 
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їйгошари перебирають, промивають, підрізують навколо плодоніжки и ви 
<пагь її разом із насінням. Потім заливають гарячою водою, варять 1—2 хв 


ридають на друшляк і заповнюють фаршем. 

Підготовлені гогошари заливають маринадом, варять протягом 3—5 хв 

іояоджують. 

Птя фаршу: ріпчасту цибулю нарізують півкільцями, моркву, петрушку 
:- оіВь) — соломкою й пасерують. За 3—5 хв до готовності додають протерт 
^гідори, сіль, спеції, товчений часник. 

Г Ддя маринаду: у киплячу воду кладуть сіль, цукор, спеції й варять про 
С Дто тд 3_5 хв> п і° ля Ц ього вливають оцет і доводять до кипіння. 

РПІД час подавання охолоджені гогошари (без маринаду) прикрашають зе 
&ЇЯЮ й цибулею*пореєм. 


РОШИЙ, УМШІУТЕ КУ ВІНЕТЕ 
ТОКАТЕ (ПОМІДОРИ, ФАРШЙРО 
ВАШ ІКРОЮ З БАКЛАЖАНІВ) 


ркідори свіжі 

|ряя фаршу: • 

аза баклажанна Ке 4.4 


БРУТТО 

205 


НЕТТО 

і глІ 


150 


Іетрутка (зелень) 


4,2 


Г. Вихід 


225 


У помідорів видаляють серцевину (її рекомендується використати для прг 
жування баклажанної ікри), солять, після цього підготовлені помідори напої 
Йоть фаршем — баклажанною ікрою (рец. Ке 4.4) і прикрашають зеленню 


ь»ч. 


.9. АРДЕЙ ГРАШ САУ РОШИЙ, 

■' УМПЛУТЕ КУ БРИНЗЕ ШІ УНТ 
і (ПЕРЕЦЬ АБО ПОМІДОРИ, ФАР- 
?. ИШРОВАШ БРИНЗОЮ Й МАСЛОМ) 


Перець солодкий 
г! або помідори свіжі 

бринза 

Масло вершкове 
*|етрушка (зелень) 


25* 

25 

2 


Вихід: перцю фаршированого 

помідорів фаршированих 


95 

100 


и. Пере ць (рец. №4.7) або помідори (рец. №4.8) заповнюють за допомого 
кондитерського мішка фаршем і охолоджують. 

Для фаршу: бринзу натирають на тертці з дрібними отворами, з’єднують 
итим маслом вершковим і ретельно перемішують. 

. Під час подавання помідори прикрашають гілочкою зелені, перег 
.^Чтаують кружальцями й прикрашають зеленню. 


Я м? Са ^Д^товлених для фарширування помідорів, 
«аса тертої бринзи. 
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4.10. ПЕІИТЕ УМПЛУТ КА АКАСЖ АБО 
АСПІК (РИБА, ФАРШИРОВАНА 
ПО-ДОМАШНЬОМУ В ЖЕЛЕ) 

Товстолобик 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса пасерованої цибулі 
Хліб пшеничний 
Яйця 
Молоко 

Вода мінеральна 

Маса напівфабрикату 

Олія 

Цибуля ріпчаста 
Морква 

Лавровий лист 

Маса припущеної фаршированої риби 

Маса желе 

Вихід 


БРУТТО 

167 

36 

10 


'/з шт 
8 
10 


8 

12 

44 

0,01 


НЕТТО 

72 

ЗО 

10 

15 

6 

13 

8 

10 

122 

8 

10 

35 

0,01 

100 

50 

150 


У філе риби (зі шкірою без кісток) знімають шкіру. М’якоть двічі 
подрібнюють на м ясорубці разом із пасерованою ріпчастою цибулею й зазяа 
лепдь замоченим у молоці пшеничним черствим хлібом, додають яйця с^ь' 
специ, мінеральну воду. Масу ретельно перемішують. Вироби формують у виг- 
•яяді батонів масою по 300—350 г та загортають у шкіру, зняту з філе СсЬоп 

кГстки Г я ^ 0бСМаЖУЮТЬ * УСІХ б0КІВ - у 3 товстим 7 дном клад^ь 

кістки, плавники, голови риби, моркву й цибулю, нарізані кружальцями до- 

Ки'™ В0ДИ ’ що6 „ були покриті кістки, зверху кладуть обсмажені рибні 
батони, додають лавровим лист і припускають протягом 15—20 хв. 

' 0т0ву й ри . бу ПОрціюють ’ бульйон проціджують, заливають ним порціііні 
куски риби и охолоджують. 


СУПИ 


4.11. БОРЩ МОЛДОВЕНЕСК 
(БОРЩ МОЛДОВСЬКИЙ) 

Свинина (грудна, лопаткова частини) 

Маса вареного м’яса 
Буряки 

Капуста білокачанна свіжа 
Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Жир тваринний топлений харчовий 

Помідори свіжі 

Квас із висівок № 4.16 

Вода 

Перець стручковий гіркий 
Петрушка (корінь) 

Петрушка (зелень) 

Вихід 


196 

63 

250 

133 

36 

50 

20 

94 

100 

500 

З 

13 

7 


167 

100 

50 

200 

100 

зо 

40 

20 

80 

100 

500 

2 

10 

5 

1000 
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її у холодну воду кладуть злегка обсмажену, нарізану на лорди свинину, 
■ ло напівготовності, додають корінь петрушки, буряки, нарізані солом- 

^ злегка обсмажену шатковану капусту й нарізану брусочками картоплю. 

'10 хв до закінчення варіння додають пасеровані цибулю, моркву, про- 
’ а помідори заправляють прокип’яченим квасом із висівок і кладуть сіль. 
' БоЦЩ подають зі сметаною (10—25 г на порцію), гірким перцем і посипа- 
‘ дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу. 


12 ЧОРБЕ ДЕ ЛЕГУМЕ 
‘ (СУП З ОВОЧІВ) 

їартошія 

•алуста білокачанна свіжа 
басоля овочева (лопатка) свіжа 

Іррква 

Іетрушка (корінь) 

Гибуля ріпчаста 

£асло вершкове 

^ або маргарин 

Іомідори свіжі 

• або помідори консервовані 

I і (обчищені) у томатному соку 

£вас із висівок № 4.16 

Тетруппса (зелень) 

бульйон або вода _ 

і Вихід 


БРУТТО 

160 

100 

67 

50 

13 

48 

20 

20 

141 

124 

100 

7 

700 


НЕТТО 

120 

80 

60 

40 

10 

40 

20 

20 

120 

120 

100 

5 

700 

1000 



У киплячий бульйон (воду) кладуть нарізану брусочками картоплю, дово- 
мйть до кипіння, кладуть нашатковану свіжу білокачанну капусту, нарізані 
йаіручки квасолі й варять. За 10—15 хв до закінчення варіння супу додають 
тасвровані овочі, протерті свіжі або консервовані помідори, прокип’яченим 
Швас із висівок, сіль, спеції. Можна вводити гілочки чимбри, дрібно нарізаний 

ьЛвуштян* - 

к. Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки аоо 

таропу. 

р. Суп подають із вареною птицею або м'ясом (35—50 г на порцію). 

МДЗ. ЗАМЕ ДЕ ГЕМИНЕ КУ ОРЕЗ 
Ц САУ ТЄЄЦЕЙ (СУП ІЗ КУРЕЙ 

1 ІЗ РИСОМ АБО ДОМАШНЬОЮ 

І ЛОКШИНОЮ) 

ІКури 217 143 

^ Маса варених курей — ЮО 

Жрули рисові 36 36 

■ а бо локшина домашня № 1.450 40 40 

' Морква 63 50 

Ватрушка (корінь) 40 30 

Цибуля ріпчаста 60 50 

Масло вершкове 20 20 

або маргарин 20 20 

Квас із висівок № 4.16 100 ’ 100 

**°Да 850 850 

Помідор и свіжі 47 40 _ 

1000 


Вихід 


У киллетий бульйон, отриманий під час варіння курей, кладуть підготов 
лені рисові крупи або домашню локшину, доводять до кипіння, додають ціп 
ровані овочі: моркву й корінь петрушки, нарізані соломкою, ріпчасту цибулі 
нарізану півкільцями, і варять до готовності. За 5—10 хв до закінче Ю ’ 
варіння додають прокйл’ячений квас із висівок, сіль, спеції, гілочку чебшч** 
яку потім виймають. За 1—2 хв до закінчення варіння кладуть напі^- 
дрібними кубиками свіжі помідори. с] ' ІОНі 

Подають суп із кусочком вареної курки. 


4,14, ЧОРБЕ КУ ЧУПЕРЧ 
(СУП ІЗ ГРИБАМИ) 

Гриби білі сушені 
або печериці свіжі 
Локшина домашня № 1.450 
Маса вареної локшини 
Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Масло вершкове 
або маргарин 
Квас із висівок № 4.16 
Петрушка (зелень) 

Бульйон або вода 

Вихід 


БРУТТО 

26 

282 


50 

48 

27 

20 

20 

150 

4,2 

750 


НЕТТО 

26/52 1 

214/150 1 

80 

200 

40 

40 

20 

20 

20 

150 

З 

750 

1000 


Підготовлені гриби кладуть у киплячу воду й варять. Відвар зливають. 
Варені гриби нарізують соломкою. Моркву й корінь петрушки, нарізані солом¬ 
кою, ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, пасерують. У киплячий бульйон 
або воду з_додаванням грибного відвару кладуть підготовлені гриби, домашню 
локшину й варять протягом 10—15 хв. Потім додають пасеровані овочі, а за 
5 хв до готовності вводять прокип’ячений квас із висівок, сіль, спеції й 
гілочку чебрецю. Перед подаванням гілочку чебрецю виймають. Суп рекомен¬ 
дується готувати на бульйоні з птиці або телятини. 

Під час подавання кладуть варені кусочки м’яса (35—50 г на порцію) і 

посипають дрібно нарізаною зеленню. Можна окремо подати сметану (10—25 г 
на порцію). 


4.15. ЧОРБЕ КУ ФАСОЛЕ 
(СУП 13 КВАСОЛЕЮ) 

Квасоля 

Картопля 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Томатне шоре 
Маргарин 

або жир тваринний топлений харчовий 
Бульйон або вода 
Квас із висівок № 4.16 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


91 

341 

50 

50 

13 

15 

20 

20 

500 

200 

7 


90 
256 
40 
42 
10 
15 
20 
20 
500 
200 
_5_ 

1000 


і Маса варених грибів. 
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16. КВАС ІЗ ВИСІВОК 


£ Вихід 

г Для закваски: 
висівки 

їріжджі пресовані 
Ітгіб ЖИТНІЙ 
Іукор 

рда _ 

|Г Вихід 


НЕТТО 
5000 
1500 
10 000 


10 000 


700 

50 

300 

50 

4000 

5000 


Р Пшеничні висівки замочують у воді в співвідношенні 1 : 2 і заварюють 
ЗКТХШОМ. Потім охолоджують до температури 40—45С, додають закваску, ре- 
І&ьио перемішують, заливають водою й залишають у теплому місці на і/ год, 
мріодично перемішують для надання кислого смаку. Готовий квас проціджу¬ 
йте' І охолоджують. Решту гущі знову заливають теплою кип яченою водою, 
ІЙлишають у теплому місці до того часу, поки квас знову не набуде кислого 
Шлху. Процес повторюють декілька разів. Частину гущі в подальшому вико¬ 
ристовують як закваску. 

& Для закваски: 1/2 норми висівок замочують, з єднують із розведеними в 
геп лій кип’яченій воді дріжджами, додають цукор, добре перемішують і за¬ 
лишають у теплому місці на 2 год, періодично перемішуючи. Отриману масу 
З'єднують із частиною замочених висівок, що залишилася, додають жигни 
І|даб, заливають теплою кип’яченою водою, добре перемішують і залишають у 
геплому місці на 24 год. 


СТРАВИ З КАРТОПЛІ, ОВОЧІВ І ЯЄЦЬ 


НІШ. БІЛЕТЕ САУ ДОВЛЕЧЕЙ 
Щ ІН СМІНТИНЕ 

№ (БАКЛАЖАНИ АБО КАБАЧКИ, 

ТУШКОВАНІ В СМЕТАНІ) 

В- ‘Баклажани 
17 / або кабачки 
Шс Борошно пшеничне 
& Олія 

Маса смажених овочів 

к Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса пасерованої цибулі 


БРУТТО 

НЕТТО 

135 

128 

186 

149 

5 

5 

5 

5 


100 

36 

ЗО 

5 

5 


15 


339 


V -киплячий бульйон або воду кладуть квасолю, зварену до валівготовності, 
' оп7ТЯТЬ до кипіння, кладуть картоплю, нарізану кубиками, і варять. Потім 
° «Сть наоізані дрібними кубиками пасеровані з томатним пюре моркву, 
петрушки. Ріпчасту цибулю, вливають прокип’ячений квас, кладуть 
депеші Наприкінці варіння додають гілочку чебрецю, яку виймають перед 
вдаванням- Суп рекомендується готувати на бульйоні з м яса свинини або 

^СуГподаюїь йГвТреним м’ясом або птицею (35-50 г на порцію) і лосина- 
дрібно нарізаною зеленню. 


Петрушка (зелень) 
Сметана 

Маса напівфабрикату 
Вихід 


БРУТТО 

7 

75 


НЕТТО 

б 

75 

195 

170 


У баклажанів видаляють плодоніжку, нарізують кружальними , 

8-10 мм, солять і залишають на 10-15 хв для видалена завтов Шк й 
ЦЬОГО промивають і обсушують. Д ДаЛЄННЯ Г 1 РКОТИ, ПІс Ля 

Кабачки підготовлюють, як вказано в рец »46 Пі,,™™ 
чують у борошні, обсмажують з обох боків, кладуть ^глибок^Т ° В0ЧІ ° бка - 
рами (баклажани або кабачки, пасеровану ріпчасту цибулю лоібкп ^ 
лень), заливають сметаною Й тушкують протягом '20-25 хв У Зе ‘ 

4.18. ГИВЕЧ ДЕ ЛЕГУМЕ 
(РАГУ З ОВОЧІВ) 

Баклажани 

Перець солодкий ™ 40 

Картопля , ™ ЗО 

Морква 197 80 

Олія 44 35 

Цибуля ріпчаста !!, 10 

Олія 42 35 

Помідори свіжі 33 10 

або томатне торе 75 

Часник 3 5 35 

Петрушка (зелень) І’ 8 1 


Вихід 


40 

30 

80 

35 

10 

35 

10 

75 

35 

1 

5 

240 


Баклажани підготовлюють, як вказано в ред № 4 17 V ™ П т« 
серцевину, картоплю мппкву » р ц " л " 4-1 '• У перців видаляють 

ють, укладЗГ у посТлинІ ® а Р 1зують яточками. Овочі обсмажу- 

томагним пюре, сіль і тушку’ють^отятм У 20°’ 2?^ РІ в? НУ 3 . помідо Р ами пб ° 
вводять товчений часник Тспеції. Р 20—25 хв ‘ Нап Рикінщ тушкування 

Частину “ГчГ*" П РЙГУ Посипають д Р ібно нарізаною зеленню, 
або кабГ^ами ’ В1Д СЄЗОНУ ’ можна замінитн стручковою квасолею 

4.19. МУСАКА ДИН КАРТОФ 

рАУ ВІНЕТЕ, САУ ДОВЛЕЧЕЙ 
(КАРТОПЛЯ АБО БАКЛАЖАНИ, 

АБО КАБАЧКИ ЗАПЕЧЕНІ) 

Картопля 

або баклажани ЦІ 

л кабачки ІЦ 203 

Олія 289 231 

Свинина (котлетне м’ясо) , Ц 

Цибуля ріпчаста ,, 98 

Олія 12 Ю 

Маса пасерованої цибулі __ 5 

Сік томатний натуральний 48 Л 

або помідори свіжі оп ^ 

Яйця і 33 

/2 ШТ. 


217 

203 

231 

15 

96 

10 

5 

5 

48 

33 

20 


340 


(для змащування) 


Мяса напівфабрикату 


БРУТТО 

2 

40 


НЕТТО 

2 

40 

335 


Вихід 


285 


І- г*иоУ обчищену картоплю або обчищені від шкірки баклажани, або кабачки 
- і, “ ру • плоттю, дрібним насінням нарізують скибками завтовшки до 10 мм 

Й солять, залишають на 10—15 хв для видалення гіркоти, промива- 
пують), обсмажують з обох боків до отримання рум’яної кірочки, 
лять на дві однакові частини. Одну частину викладують на змаще- 
лист, розрівнюють, кладуть фарш, а‘на нього решту картоплі або 
, або кабачків. Після розрівнювання виріб заливають сумішшю сме- 
іини яєць і томатного соку або протертих помідорів і запікають 
15—40 хв. . 

ршу: свинину подрібнюють на м’ясорубці, додають пасеровану 
ібулю, половину томатного соку або половину протертих помідорів 


0. СКРОБ КУ ЖУМЕРЕ 
(ОМЛЕТ ЗІ ШПИКОМ) 

ю пшик 


[ЦЯ 

іетана 


ЗО 

2 шт. 
15 


Вихід 


110 


,Сало шпик нарізують дрібними кубиками, підсмажують, заливають яєчно. 
Йганною сумішшю й смажать протягом 3—5 хв. 

Скроб рекомендується подавати з мамалигою (100—150 г на порцію). 


СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ, 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


ЗІ. ПЕШТЕ “КА ЛА КИШИНЕУ” 
І, (РИБА ПО-КИШИНІВСЬКИ) 
!уі?врида океанічна 

Й або хек сріблястий 
юшно пшеничне 


№ Маса смаженої риби 
морква 

[Петрушка (корінь) 

®*буля ріпчаста 

©йя 

Томатне торе 
Вульйон або вода 
•Вино біле сухе 
Цукор 

1*аса готової риби з тушкованими 
овочами й соусом 
Ааркір № 4.48 
Петрушка (зелень) 


237 

211 

6 

5 


116 

116 

6 

5 

100 

зо 

8 

20 

15 

15 

зо 

15 

5 



4,2 


200 

150 

З 


Вихід 


350 


Порційні куски риби нарізують на філе зі шкірою й реберними кістко 
посипають сіллю, перцем, обкачують у борошні й смажать з обох боків д 0 
реняя рум яної кірочки. Потім рибу укладують у посудину шарами чергуїп 3 °' 
пасерованим томатним пюре й коренями, нарізаними скибками, додають к 3 
ион або воду (ЗО г на порцію), вино, сіль, цукор, спеції (гвоздику, коришо Ль ' 

ровий лист, перець чорний горошком) і тушкують протягом 20_25 хв ’ Лае ’ 

Під час подавання рибу поливають соусом, в якому вона тушкувч 
гарнірують мамалигою й прикрашають зеленню. ' алас я, 


4.22. КИФТЕЛУЦЕ ДЕ ПЕШТЕ 
(ТЮФТЕЛЬКИ РИБНІ) 

Тріска 1 

або минтай 

або хек тихоокеанський 
З напівфабрикатів: 

Тріска 

або льодяна риба 
або окунь морський 
Хліб пшеничний 
Молоко або вода 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 
Часшік 
Яйця 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Олія 

Маса смажених тюфтельок 
Овочевий маринад № 4.44 
Гарнір № 1.342, 1.343, 4.48 
Петрушка (зелень) 


Вихід 


БРУТТО 

110 

174 

182 

94 

101 

99 

10 

20 

24 

5 

, 2,6 
/8 шт. 
8 


4,2 


НЕТТО 

80 

80 

80 

80 

80 

80 

10 

20 

20 

5 

2 

5 

8 

141 

8 

120 

150 

150 

З 


400 


, С ^ >1ЛЄ Р и би без шкіри й кісток нарізують на куски, двічі подрібнюють на 
м ясорубці разом із заздалегідь намоченим у невеликій кількості молока або 
води пшеничним хлібом, злегка обсмаженою ріпчастою цибулею, часточками 
часнику. В отриману масу додають сіль, чорний мелений перець, яйця, решту 
молока або води, добре перемішують, формують кульки (по 8—10 шт. на 
порцію), обкачують їх у пшеничному борошні, обсмажують, заливають овоче¬ 
вим маринадом і тушкують протягом 10—15 хв. 

Подають тюфтельки з овочевим маринадом, в якому вони тушкувалися, 
гарніром і посипають дрібно січеною зеленню. 


4.23. БРИЗОЛЬ “МОЛДОВА" 

Вирізка (заморожена блоками) 
Часник 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого брнзоля 
Гарнір № 1.338, 1.339, 1.344, 1.348 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


187 

3,8 

10 


4,2 


159 

З 

10 

100 

150 

З 

250 


і Норми закладки вказані на тріску випотрошену й без голови. 


342 


частини зачи- 


гПорнійнї куски завтовшки 20—ЗО мм, нарізані з потовщеної 
г ї вирізки, злегка відбивають, посипають сіллю, перцем, змащують з одно- 
^й°ку товченим часником, нещільно скручують рулетом, смажать на сково- 
■ • потягом 12 — 15 хв до утворення з обох боків золотистої кірочки. Потім 
£5 доводять до готовності в духовій шафі при температурі 200—250“С 

Стягом 2 8 хв. 

ПІД час подавання бризоль гарнірують, поливають м ясним соком і при- 
ояшають зеленню. 

Гарніри: картопля смажена (із сирої), картопля, смажена у фритюрі, 
йдадиі гарніри. Окремо подають овочі натуральні або консервовані. 


КАСТРАВЕЦЬ 
«КА ЛА ТІРАСПОЛ" 


га (корейка) 


5Д) тваринний топлений харчовий 
£маеа смажених рулетів 
'дряір № 1-338, 1.339, 1.344-1.348 

Ьатрушка (зелень) __ 


БРУТТО 

173 

3,8 

10 


4,2 


НЕТТО 

147 

З 

10 

100 

150 

З 


Вихід 


250 


У; Порційні куски свинини завтовшки 10—15 мм, нарізані по 2 шт. на 
корцію, злегка відбивають, посипають сіллю, перцем, змащують з одного боку 
вченим часником, щільно скручують рулетом і смажать на сковороді з роз¬ 
вареним жиром при температурі 150—180С до утворення з обох боків золо¬ 
тистої кірочки. 

^ Під час подавання рулети гарнірують, поливають м’ясним соком і прикра¬ 
шають зеленню. 

“'«Гарніри: картопля смажена (із сирої), складні гарніри. Окремо подають 
і»очі натуральні або консервовані. 


ВД5. ТОКАНЕ ДІН КАРНЕ ДЕ ПОРК 
г (СВИНИНА, СМАЖЕНА 13 ЦИБУЛЕЮ 


і. И ШПИКОМ) 

фвинина (корейка, тазостегнова частина) 
рало пшик 

її Маса смаженої свинини 
Цифля ріпчаста 
№сник 

г 4і готового виробу 

Гарнір № 4.48 


173 

10,4 


48 

6,4 


147 

10 

100 

40/20 3 

5 

125 

150 


Вихід 


275 


Свинину нарізують кубиками масою 30—35 г, посипають сіллю, перцем і 
на дрібно нарізаному салі шпику до утворення золотистої кірочки. 
Додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, смажать до готовності г 
^йфавляють товченим часником. 

Свинину смажену подають із мамалигою. 


Ч|Г чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 


4 


343 


4.26. БІФТЕК МОЛДОВЕНЕШТЕ 

(БІФШТЕКС ПО-МОЛДОВСЬКИ) 

Вирізка (заморожена блоками) 

Для фаршу: 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пасерованої цибулі 
Сало шпик 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний 'топлений харчовий 
Маса смаженого біфштекса 
Гарнір № 1.344-1.363 
Петрушка (зелень) 


Вихід 


БРУТТО 

187 


4,2 


НЕТТО 

159 

22 

5 

11 

25 

35 

194 

10 

125 

150 

З 


275 


Порційні куски завтовшки 20—ЗО мм, нарізані з потовщеної частини зачи¬ 
щеної вирізки, відбивають до товщини 3—5 мм, посипають сіллю, перцем, на 
середину укладують фарш, загортають від країв до середини, надаючи виробу 
круглої форми. Підготовлений напівфабрикат смажать при температурі 160— 
170°С протягом 16 хв до утворення золотистої кірочки з обох боків. Потім 
доводять до готовності в духовій шафі протягом 3—5 хв. 

Для фаршу: ріпчасту цибулю пасерують до готовності, сало шпик 
нарізують кубиками, злегка обсмажують і з’єднують із пасерованою цибулею. 

Біфштекс подають зі складним гарніром, поливають м’ясним соком і 
оформлюють дрібно нарізаною зеленню. 


4.27. КОСТИЦЕЖ ЛА ГРАТАР 

(КОРЕЙКА, СМАЖЕНА НА ГРАТАРІ) 

Свинина (корейка) 173 

Сало пшик З 

Маса смаженої корейки — 

Соус № 4.42 — 

Гарнір — 


Вихід — 


147+20 1 

З 

100+20 1 

ЗО 

150 


300 


Корейку, нарізану по одному куску на порцію разом із реберною кісточ¬ 
кою, злегка відбивають, посипають сіллю, перцем і смажать на решітці гра¬ 
баря, попередньо змащеній салом, з обох боків до готовності. 

Під час подавання костицеж гарнірують і поливають соусом муждей. 
Гарнір: овочі свіжі або мариновані, або солоні. 

4.28. МІТІТЕЙ ЛА ГРАТАР (ШАШЛИК 

СІЧЕНИЙ, СМАЖЕНИЙ НА ГРАТАРІ) 

Яловичина (тазостегнова й лопаткова 

частини) 182 134 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 0,3 0,3 

Часник 1 0,8 

Бульйон № 1.94 а бо вода 10 10 

Перець червоний мелений 2 2 

Маса напівфабрикату — 145 


і Маса реберної кісточки. 



„О ПШИК . . .. 

■ Меса готових мттеїв 
Йоус% 4.42, № 1.370 

Ййрнір _ 

; Вихід 


БРУТТО 

ЗД 


НЕТТО 

З 

100 

зо 

150 

280 


(«япиїі каоізують кусочками масою 30—50 г, посипа- 

М’якоть перемішують і залишають при температурі 10-15 С на 

№ сіллю, перцем, перем уЮ б н юют Ь на м . ясору бці, до фаршу додають 

" 8 ^пбонат їатїію! товчений часник, бульйон або воду, мелений червоний 
дрокарбонат «^рш, залишшоть у холодному місці на 2-3 год. З 

.рець, Д ^Р Є " Армують ковбаски завдовжки 100-150 мм за допомогою 

гГю Ф до Р їясор?Е Для цього треба зняти решітку и ніж м ясорубки, 

Гїей Г-ать Жц^^редньо змащеній шпиком. 
ЙІлають мЙІей по 2 шт. на порцію зі свіжими, маринованими або соло- 
?и омчами. Окремо подають соус томатний або муждей. 



Т< 

ЇЬ 


І оо КИРНЕЦЕЙ ЛА ГРАТАР (КОВБАСКИ 
1 З ЯЛОВИЧИНИ ТА СВИНИНИ, 

;СМАЖЕНІ НА ГРАТАРІ) 

Іповичина (тазостегнова й лопаткова частини) 
Звинина (лопаткова й шийна частини) 

[асник 

Іульйон № 1.94 або вода 
&врева сушені 
і Маса напівфабрикату 
ЧЗало шпик 

і' Маса смажених кирнецеїв 
''Соус N2 4.42, 1.370 

"арнір ____ 


68 

106 

3,2 

10 

2,5 

3,1 




Вихід 


50 

90 

2,5 

10 

2,5 

152 

З 

100 

зо 

150 


280 


Г Нио.ииииу і свинину подрібнюють на .•мостім т 3 ов ,° е т ”ї““о 

.діаметрів відповідно 5 або 9 мм), додають часни^, і ттоп^Алиплттгь Ним 
[Клшо> перець чорний мелений, бульйон або_воду * закручують через 

їфаршем заповнюють заздалегідь промиті черева, кінці я * и * Р* ^ решітці 
^80—100 мм, надають їм форми ковбасок, бланширують і смаж Р 

'гратаря, попередньо змащеній шпиком. оптглними ово- 

[і Подають по 2 шт. на порцію зі свіжими, маринованими або солоні 

Рїами. Окремо подають соус томатний або соус муждей. 


і 




М.ЗО. КИФТЕЛЕ “КА ЛА КИШЕНЕУ” 
[, (ВИТОЧКИ ПО-КИШИНІВСЬКИ) 

•. Свинина (тазостегнова частина) 

Яйця 

Молоко 

Борошно пшеничне 
( Маса напівфабрикату 

Маргарин 

Маса смажених биточків 
Гарнір № 1.344—1.363 
Петрушка (зелень) _ 


Вихід 


124 
1 шт. 
5 
5 


4,2 


106 

40 

5 

5 

154 

10 

125 

150 

З 


275 


345 


9 

М’якоть свинини подрібнюють на м’ясорубці, додають половину яєць « 
вають, з фаршу формують вироби кругло-приплюенутої форми завтоніг^ 1 *' 
25 мм і ставлять їх на холод на 1-1,5 год. Потім обкачують у боог^?* 
змочують у льєзоні, приготовленому з молока, частини яєць, що залишУГ 51 * 
и смажать протягом 7—10 хв, доводять до готовності в духовій щясЬі 
дають биточки зі складним гарніром, прикрашають зеленню. 4 По. 



4.31. ФІКАТ, ИМПЕНАТ КУ СЛЕНІНЕ, 
ЛА ГРАТАР (ПЕЧІНКА, ШПИ¬ 
ГОВАНА САЛОМ, СМАЖЕНА 
НА ГРАТАРІ) 

Печінка яловича 
Сало шпик 

Маса напівфабрикату 
Сало шпик (для змащування гратаря) 
Маса смаженої шпигованої печінки 
Соус № 4.42 
Гарнір 


Вихід 


БРУТТО 

167 

10,4 

3,1 


НЕТТО 

139 

10 

149 
З 

100 

20 

150 


270 


Підготовлену печінку шпигують салом шпик, нарізаним брусочками за¬ 
вдовжки 40—50 мм, нарізують и по 1—2 куски на порцію, посипають сіллю 
перцем і смажать на решітці гратаря, змащеній шпиком. 

Печінку подають зі свіжими, маринованими або солоними овочами. Окремо 
подають соус муждей. в 

4.32. ПАПРИКАШ КУ МЕМЕЛІГУЦЕ 
(М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 
З МАМАЛИГОЮ) 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова, 

грудна частини, крайка) 216 • 159 

Цибуля ріпчаста 00 50 

Перець червоний мелений 0,1 0 1 

Помідори свіжі 59 50’ 

або томатне пюре 27 27 

Жир тваринний топлений харчовий 20 20 

Перець гіркий стручковий 13 Ю 

Вино біле сухе 20 20 

Перець чорний мелений 0 1 0 1 

Часник 5д 4 ’ 

Петрушка (зелень) 7’ 5 

Маса тушкованого м’яса _ Ю0 

Маса соусу _ щ 

Гарнір № 1.325, 1.326, 1.342, 4.48 _ 150 


Вихід 


159 

50 

ОД 

50 

27 

20 

10 

20 

ОД 

4 

5 

100 

130 

150 


380 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю обсмажують на розжареному жиру, після 
цього додають м’ясо, нарізане кубиками масою 20—30 г, і обсмажують його 

гПГ м 10 ,„ хв ' хв до закінчення смаження додають чорний ме- 

(ап г - п пе Р ег < ь - Масу перекладають у посудину з товстим дном, додають воДУ 
- - Г - На по Р^ ю ) і тушкують у закритій кришкою посудині при слабкому 

трп 11 * 301 Р лизько ,1 год * 20—30 хв до закінчення тушкування вводять про- 
рті свіжі помідори або заздалегідь спасероване томатне пюре й дрібно 
нарізаний перець гіркий стручковий. 






&ЗЛР0КІНЦІ 


часник, по- 


ІЕ" норми Дрібно нарізаної зелені. 

КГ; аяс подавання посипають дрібно нарізаною зеленню, що залишилася. 
Нір, крім мамалиги, можна подавати рис припущений, квасолю варену, 

варені. 


І. 


. КАРНЕ КУ ФАСОЛЕ 
* (М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 
З КВАСОЛЕЮ) 

(лопаткова й підлопаткова 

^^І К (лопаткова й шийна частини) 
^тваринний топлений харчовий 
£удя ріпчаста 
Іаіне пюре 

|0ра (зелень) 

іїагд тушкованого м’яса 

Маса готової квасолі із соусом 

йрутпка (зелень) _ __ 

& Вихід 


БРУТТО 

216 

173 

15 

48 

ЗО 

61 

7 

5Д 


НЕТТО 

159 

147 

15 

40 

30 

60/126 1 

5 

4 

100 

170 

5 

275 


. • 

Іарізане кубиками масою 35—40 г м’ясо обсмажують, додають попередньо 
нарізану пасеровану ріпчасту цибулю з томатним пюре, воду (40—50 г 
ІЬрцію) і тушкують протягом 25—30 хв. Окремо варять підготовлену ква- 
р в закритій кришкою посудині при слабкому кипінні до розм якшення. 
©ну квасолю з’єднують із м’ясом, цибулею, томатним пюре, додають сіль, 
Шь.чимбру, заправляють товченим часником і продовжують тушкувати до 
івності. 

К'ясо подають разом із квасолею й соусом, в якому воно тушкувалося. 
кву посипають дрібно нарізаною зеленню. 


V 

ін 



4. КАРНЕ КУ ЛЕГУМЕ 
£ (М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ З ОВОЧАМИ) 

рничина (лопаткова, підлопаткова й 
'Дна частини, крайка) 216 

Ьбо свинина (лопаткова й ши йна частини) 173 

ІЯ 15 

§уля ріпчаста 20 

т» 20 

І^Дь солодкий 32 

КЙажани 85 

ІйДори свіжі 46 

« 10 

біле сухе 20 

и* 5,1 

Ушка (зелень) 7 

тушкованого м’яса — 

?*** ГОТ ОВИХ овочів і соусу — 

в »од _ 


159 

147 

15 
17 

16 
24 
81 
39 
10 
20 

4 

5 

100 

150 

250 


вареної квасолі. 
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Нарізане кубиками масою 30—35 г 

жують із додаванням дрібно нарізано і цІГ ПЄрцем ' обс^ 

перець солодкий, баклажани, нарізані ча^тка^ йг яго й п™ а?КУЮТЬ Мо Рк **' 
судину, додають помідори, нарізані частка*™^' М Я °° - 8041 кладуть 

на порцію) і тушкують до готовності. За 5—2() Л хв до Л закішчення аЬ, В ° Ду < 5 0° г 
додають вино товчений часник і дрібно нарізан у 3 елень ШЯ Тушк У*а В 4 
Подають м ясо тушковане з овочами й соусом. 

4.35. КАРНЕ ІНЖБУШИТЕ КУ ГУТУЙ 

(М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ З АЙВОЮ) БРУТТО НЕТТО 

Яловичина (тазостегнова частина) еія 

Сало топлене 159 

Цибуля ріпчаста І 5 13 

Морква 25 

Сметана ^ 15 

Айва 40 

Масло вершкове 130 

Маса тушкованого м’яса із соусом _ ® 

Маса тушкованого м’яса _ 150 

Маса запеченої айви 100 

н л л 


Вихід 


НЕТТО 

159 

13 

25 

15 

40 

130 

5 

150 

100 

100 

250 


*Х ЯС0 „' а “Й“д<.д™ а д к ЙГ" ,й 3 Г ї в ЙГГ ам ? сЬ,лю ' «*«.- 

скибочками, і продовжують смаження, Потім кладуть 6 ? пос М ° РКВУ ’ нарізан У 

ДНОМ, ДОДаЮТЬ булЬЙОН або ВОДУ (40 Г НЯ гтппіі^ У П0С У ДИН У 3 товстим 
готовності. Айву без насіннєвої коробочкї наХ ІГч И Тушкують д ° 

^ ПодГ ЄНИ ? ВОДОЮ ’ абрИ0Кують * асд ™ ве Р ршко У вГ?:^Г ь ЛаДШОТЬ М 

,,>,шкова “ 13 ”>У“» 1 •*» ™ посипають дрібно ш,рі 3 ано» 

4.36. КІФТЕЛУЦУ МОЛДОВЕНЕШТЕ 
(ТЮФТЕЛЬКИ ПО-МОЛДОВСЬКИ) 

Свинина (котлетне м’ясо) 6 о г 

Яловичина (котлетне м’ясо) 7 а 

Цибуля ріпчаста , д 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату . 

Маргарин 141 

Часник ® 8 

Маса готових тюфтельок _?’ 8 

Овочевий маринад №4.44 __ 

Л*Ж5?Ї55Г із — - і 

Петрушка (зелень) ~ „ 15 9 


4,2 


Вихід 


58 

58 

16 

12 

141 

8 

З 

120 

150 

250 

150 

З 

400 


перемішую™* Потім ЇЇГ? Д Р і6но нарізая У ріпчасту цибулю, сіль, перець І 
12 шт. на попітію пй асу роЗД1лають на тюфтельки у вигляді кульок по 8-- 
Кірочки переклл качують У борошні, обсмажують до утворення рум’яної 
юті пр'отяїоТ іГ і / неглибок У посудину, заливають маринадом і тушку- 
часник. 1 15 хв, наприкінці тушкування додають подрібнений 
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і 


ПЛИТУ- 


■я 


т 


* 

гі‘ф< 

• * 

-'.гд 


.•5. 


У* 

і» 


ї 


МІНЕКЕРІКЕ (ФРИКАДЕЛЬКИ 
‘з М’ЯСА Й РИСУ) 

■овичина (котлетне м’ясо) 

(котлетне м’ясо) 

ЩИ рисові 

т* 

да 

%)ЄДЬ чорний мелений 
юпшо пш еничне 
'Маса напівфабрикату 
*Р тваринний топлений харчовий 
або маргарин столовий 
'тая а 

уля ріпчаста 
о топлене вершкове 
&тне пюре 

тушкованих фрикадельок 
Маса соусу 


.Г-ТТіії 

ж 


»му вони тушкувалися, посипають 

рис варений, 

картоплю варену або 

БРУТТО 

НЕТТО 

75 

55 

58 

49 

і 15 

42 і 

/б шт. 

8 

16 

16 

од 

од 

8 

8 

— 

176 

7 

7 

7 

7 

25 

25 

зо 

25 

5 

5 

20 

20 

— 

150 

— 

75 

_ 

225 


£ Вихід — 225 

гУ м’ясний фарш додають розсипчастий рис, яйця, воду, сіль, перець і 
ремітують. З отриманої маси формують кульки (по 4—5 шт. на порцію), 
Качують у борошні, обсмажують, перекладають у неглибоку посудину в 1—2 
ЮИ*. заливають сметаною з додаванням бзміьйону або води, додають дрібно 
різану ріпчасту цибулю, пасеровану разом із томатним пюре, і тушкують 
Ьтягом 8—10 хв. Подають із соусом, в якому фрикадельки тушкувалися. 


{№, БІФТЕК “КОДРУ” 

[ (БІФШТЕКС “КОДРУ”) 
ірізка (заморожена блоками) 
ДО 

А -Маса готового м’яса 
йрець солодкий 

ЦЦшжани 

йбуля ріпчаста 

Р» 

^їідори свіжі 
вершкове 

г.М&са напівфабрикату 
Маса запеченого виробу 
_Ерущка (зелень) 


•53 

І 


Вихід 


187 

5 

86 

71. 

24 

15 

59 

5 


159 
' 5 
100 
50/39; 
50/37* 

20/кг 

15 

50 

5 

255 

210 

5 

215 






1 


Порційні куски, нарізані з потовщеної частини зачищеної яловичої вирізки 
. ^ вшки 20—ЗО мм, злегка відбивають, посипають сіллю, перцем і обсмажу- 
_ із двох боків у розігрітій до температури 150—180 С сковороді з жиром. 

: Й^ Са готового розсипчастого рису. 

■ «іаса обсмажених овочів. 

•ВДаса пасерованої цибулі. 
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Потім на біфштекс укладують заздалегідь обсмажені частки солодкого 
зверху кружальця баклажанів обсмажених без шкірки, дрібно нарізану п? 50 ’ 
ровану ріпчасту цибулю, свіжі помідори, нарізані кружальцями, полив*! 0 ®' 
розтопленим маслом вершковим і запікають протягом 15—20 хв. Ють 

Подають біфштекс, поливши його соком, що виділився, прикрашають рі 
нами зелені. ^ Н Пло Ч - 


4.39. КАВУРМА ДЕ ПУЙ (КУРЧАТА, 

ТУШКОВАШ У ВИЗШОМУ СОУСІ) БРУТТО НЕТТО 

Курчата 313 2 17 

Маргарин 15 ^ 

Цибуля ріпчаста 95 

Томатне пюре 25 25 

Перець гіркий стручковий 13 10 

Перець червоний мелений 0,05 0 05 

Перець чорний мелений 0*05 п’п* 

Чимбра (зелень) $ 4 

Вино червоне 1 ег 1 - 

Часник к і . 

4 

Маса тушкованих курчат _ 150 

Маса соусу _ 100 

Петрушка (зелень) або кріп 7 * 

Гарнір М> 4.48 __ 150 

”"* ід * - 400 

^ "Ї Г °:°! ЛЄШ ТУ Т И КурЧат на РУ б У“ть по 3-4 кусочки на порцію, обома- 

«Ц РібН0 нарі3ану пасе Р 0Ван У 3 томатним пюре ріпчасту цибу¬ 
ль !3,Я- 60 Г На порцш) ’ стручковий перець, нарізаний півкільцями, 
Ц « Тушкують до готовності. За 2-3 хв до закінчення тушкування 
вводять чимбру, кип ячене вино, заправляють товченим часником. 

ГІід час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу. 
Можна окремо подати мамалигу (100—150 г). 

4.40. ЧУЛАМА ДЕ ПУЙ (КУРЧАТА, 

ТУШКОВАНІ В СМЕТАННОМУ 
СОУСІ) 

Курчата 313 217 

Диоуля ріпчаста б 5 

Морква б ^ 

Петрушка (корінь) 7 5 

Перець чорний горошком 0,05 0 05 

Для соусу: ’ ' 

Борошно пшеничне 5 5 

Бульйон № 1.94 75 75 

Масло вершкове 5 5 

Сметана 50 50 

Маса соусу _ ^25 

Маса тушкованих курчат _ 150 

Гарнір № 4.48, 1,325, 1,342, 1.450 ___150_ 

Вихід _ 425 

тушки курчат нарубують по 3—4 кусочки на порцію, припус- 
кають із додаванням цибулі ріпчастої, моркви, коренів петрушки й пери» 
рного горошком. На отриманому бульйоні готують соус. 


313 

6 

6 

7 

0,05 


217 

5 

5 

5 

0,05 

5 

75 

5 

50 

125 

150 

150 


350 


ІТм соусу: злегка пасероване на вершковому маслі борошно з’єднують із 
йоном, додають доведену до кипіння сметану й проварюють протягом 3—5 хв. 
^^проціджують, заливають ним курчат і тушкують протягом 5—10 хв. 
С^рда^оть чуламу в порційному посуді. 

;' ^ рніри: рис варений, овочі варені з жиром, локшина домашня або мама- 


ягга. 




СЕРМБЛУЦЕ КУ КАРНЕ ДЕ ПАСЕРЕ 
(ГОЛУБЦІ З М’ЯСОМ ПТИЦІ) БРУТТО 


ияоградне листя 

' ябо капуста білокачанна свіжа 




»і 
і» > 
ІДУ 


• З 




1 


Л 

-я 

4 

.1 


УРИ 

,Ьупи рисові 

іррквч . 

втрушка (корінь) 
іЯбуля ріпчаста 
’рматне пюре 
Г!або помідори свіжі 
Маргарин 

етрушка (зелень), кріп 
V Маса напівфабрикату з виноградним 

, листям 

Маса напівфабрикату з капустою 
Іульйон курячий 
вас хлібний Кв 1.98 

Маса бульйону й квасу після тушкування 

Г Маса тушкованих голубців із виноградним 

»' листям 

’ Маса тушкованих голубців із капустою 
іметана 


64 

200 

154 

15 

25 

27 

25 

14 

31 

20 

9 


НЕТТО 

60 


160 


74 і 
15 
20 
20 
21 
14 
26 
20 
7 


к 

І Іч 




220 

320 

50 

50 

60 


170 

270 

20 


Вихід: з виноградним листям та сметаною — 
з капустою та сметаною — 


250 

350 


М’якоть курей зі шкірою подрібнюють на м'ясорубці, з’єднують із зазда 
гідь перебраними й промитими рисовими крупами, пасерованими кореням* 
томатним пюре або помідорами, дрібно нарізаною зеленню, сіллю. 

Готовий фарш кладуть на бланшироване виноградне листя або зварені де 
півготовності капустяні пелюстки, надаючи виробу конусоподібної форми 
гроби укладують у посудину, заливають курячим бульйоном, квасом, накри 
нзть кришкою й тушкують протягом 1—1,5 год. 

‘Подають голубці по 8—10 шт. на порцію з рідиною, в якій вони тушкува 
і поливають сметаною. 


СОУСИ 


гА 


ї. 4.42. СОУС МУЖДЕЙ 
•Часник 

Одіз 

“Зульйои № 1.94 аб0 вода 
^Цет 3% _ й 


321 

130 

400 

200 


250 

130 

400 

200 


і: 


м ЯКОТЬ зі шкірою. 
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Сіль 

Петрушка (зелень) 

Вихід 



Часник, товчений із сіллю, з’єднують із заздалегідь прожареною охолода 
ною олією й холодною кип’яченою водою або бульйоном, додають оцет, січь 
дрібно нарізану зелень. 

Перед подаванням соус муждей перемішують. 

Подають до м’ясних і рибних страв. 


4.43. СОУС ДЕ ЧАДЕ КУ РОШИЙ 

(СОУС ІЗ ЦИБУЛІ З ПОМІДОРАМИ) 


Цибуля ріпчаста 

536 

450 

Олія 

45 

45 

Помідори свіжі 

941 

800 

Бульйон № 1.94 або вода 

150 

150 

Цукор 

ЗО 

ЗО 

Перець чорний мелений 

1 

1 

Лавровий лист 

0,02 

0,02 


Вихід — 1000 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю злегка пасерують, додають протерті без 
шкірки й насіння помідори та уварюють до густої консистенції. Потім вво¬ 
дять бульйон або воду й варять протягом 5—10 хв. Наприкінці варіння кла¬ 
дуть цукор, сіль, перець, лавровий лист. 

Подають до холодних страв. 


4.44. МАРИНАТЕ ДЕ ЛЕГУМЕ 
(МАРИНАД ОВОЧЕВИЙ) 

Морква 438 350 

Цибуля ріпчаста 238 200 

або цибуля-порей 263 200 

Петрушка (корінь) 40 30 

Селера (корінь) 44 30 

Томатне пюре 100 100 • 

Олія 100 100 


Бульйон № 1.94 або вода 
Вино (біле сухе) 

Цукор 

Петрушка (зелень) 

Вихід 


500 

100 

20 

68 


500 

100 

20 

50 


1000 


Овочі й білі корені нарізують соломкою, пасерують на олії, додають томат^ 
не пюре й пасерують ще 3—5 хв. Після цього вводять бульйон або воду 
кип’ятять протягом 15—20 хв. Наприкінці варіння додають цукор, С1Л 
кип'ячене вино, посипають дрібно нарізаною зеленню. 

Використовують під час тушкування м’ясних і рибних страв. 
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СОЛОДКІ СТРАВИ 




А к ПРУНЕ КУ НУЧ ін СИРОП 
(ЧОРНОСЛИВ ІЗ ГОРІХАМИ 
В СИРОПІ) 

'Чорнослив 

‘ : оріхй волоські 
Для сиропу: 

?ДУ*°Р 

Вада 

іШ в;о столове сухе червоне 
Маса с иропу _ 

Вихід 


БРУТТО 

45 

58 


НЕТТО 

67/50 1 

26 

40 

60 

10 

100 

175 


і Перебраний і промитий чорнослив заливають водою, доводять до кипіння 
’ файишають у ній до повного набухання. Чорнослив, після вилучення кісто- 
заповнюють ядрами волоських горіхів і проварюють у цукровому сиропі, 
д проціджують, з’єднують із кип’яченим вином і охолоджують, 
д час подавання чорнослив кладуть у креманки або вазочки, а зверху 
ДОЛДОДОГЬ сиропом. 

-4.46. КИСЕЛ ДЕ ВІН РОШУ КУ ФРШІКЕ 
(КИСІЛЬ ІЗ ЧЕРВОНОГО ВИНА 
ЗІ ЗБИТИМИ ВЕРШКАМИ) 

ино столове сухе червоне 60 60 

Цукор 20 20 

■Кислота лимонна 0,02 0,02 

Крохмаль 8 8 

Вода 90 90 

Маса готового киселю — 150 

Вершки (жирн. 35%) 50 50 

С Вихід — 200 

І У червоне вино додають цукор, лимонну кислоту й доводять до кипіння. 
.Крохмаль розводять охолодженою кип’яченою водою і проціджують. Підготов¬ 
лений крохмаль вливають у кипляче вино при безперервному помішуванні й 
Бнову доводять до кипіння. 

Подають кисіль охолодженим у вазочках або склянках зі збитими 

вершками. 


4.47* ДЕСЕРТ “ДАРУР МІЛЕ МОЛДОВЕЙ” 
(ДЕСЕРТ "ДАРИ МОЛДОВИ”) 

Яблука 

Груші 

Айва 

або персики 
або абрикоси 
виноград 


^ Чисельнику вказана маса набухлого чорносливу з кісточками, у знаменнику 

2 \г 3 к * сточок - 

^аса варених плодів і ягід. 


31/25І 

31/25 2 

30/25 2 

30/25; 

30/25- 

25 
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або чорнослив 

Маса варених плодів і ягід 
Сироп № 4.45 
Горіхи волоські 
Вино десертне біле 

Вихід 


БРУТТО 

22 


НЕТТО 

33/25 1 

100 

80 

20 

15 

200 


Яблука, груші, айву обчищають від шкірки, видаляють насіли™ 
у персиків або абрикосів — кісточки, фігурно нарізують скибкаVII д^ Да * а 
також яблука и груші з тугою м’якоттю, бланширують в Г'І' 4 ’ а 
5-10 хв, охолоджують у проточній воді й варять протягом 3-5 4 

ровому сиропі. Воду, в якій бланширувались плоди, використовують ЦУК ' 
готування сиропу. Потім додають виноград цілим або набухлий чот ПрИ ' 

а“вТ=іж П У Г бнені горі ™ й 6І “ »■»- П р“я^ 

Подають десерт у креманці. 


БОРОШНЯНІ СТРАВИ Й ВИРОБИ 


4.48. МЕМЕЛИГЕ (МАМАЛИГА) 

Борошно кукурудзяне 

Вода 

Сіль 

335 

1000 

10 

335 

1000 

10 

Вихід 

— 

1000 


У Г ВСТИМ ДН0М иаливають В °ДУ. солять, доводять до кипіння. 

ваоюютт ппгу,яго« ?Г ,ОТЬ Тре ™ ну ш Д с У те ного кукурудзяного борошна, про- 

? М 15 хв на . слабкому вогні, всипають борошно, що залишило- 

ня По?Г’у й ТпТ Н ° помішуючи, до утворення однорідної маси й загуснен- 

На ПЛИТІ 3 ПОМІРНИМ ПІДІГРІВ0М - 

як їмо^щ^стрГу. ЯК ГЙРНІР Д0 РИбНИХ ’ М ’ ЯСНИХ СТрав 1 страв із птиці аб ° 

4.49. МЕМЕЛИГЕ КУ УНТ, СКРОБ, 

БРИНЗЕ, СМІТІМІНЕ (МАМАЛИГА 
З МАСЛОМ, ЯЄЧНЕЮ, БРИНЗОЮ, 

СМЕТАНОЮ) 

Мамалига № 4.48 _ 150 

Масло вершкове . с , - 

Скроб № 4.20 __ 4 Х 

Бринза 42 40 2 

Сметана л п ^0 


Вихід _ 285 

7 ТАтГ. Т0ВУ “ мамалиг У укладають на підігріту тарілку або спеціальну порційну 
зу сметану Поливають маслом вершковим. Окремо подають скроб, терту брнн- 

1 вказана . маеа набухлого чорносливу з кісточками, у знаменнику - 
маса чорносливу без кісточок. 

2 Маса тертої бринзи. 
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Ш 


«ОЛ1ЦУНАШ МОЛДОВЕНЕШТЕ 

Вареники по-молдовськи) 

О ДЛЯ вареників № 1.432 

для фаршу : 

'ТОИЛЯ 

іуд* р№ота 
^асГ Є пЇЇрованої цибулі 

[§££ напівфабрикату 

готових вареників 


БРУТТО 

90 


НЕТТО 

90 


112 

48 

10 


Шза 

втана 


84/80 

40 

10 

20 

100 

190 

205 

25 

25 


,і Вихід 


255 


. . тонко позкачують (завтовшки 1—1,5 мм), вирізують кружаль- 

^^пїнуяких кладутьфарш, і защіпуготь краї. Вареники опускають у 
Ь^&нТвоДУЙ-варять при слабкому кипінні протягом 5-7 хв. 
&фГршу: у варену протерту картоплю додають пасеровану ріпчасту ци- 
піт, СПЄЦІЇ Й ДОбре ПЄрЄМ1ШуЮТЬ. 

йд час подавання вареники посипають тертою бринзою, окремо подають 

Ітаяу. 


1. АЛВВАНКЕ 
. (ПИРІГ ІЗ БОРІ 

іошео пшеничне 
фошно кукурудзяне 
доко 


■ана 


20 

30 

32 

30 

/2 шт. 
25 


зо 9 

зо- 


>*ДОаса тіста 


іргарин 

харі 

іЦЯ (для змащування виробів) 

ЙИаса напівфабрикату 
.Маса готового пирога 
сатана 


5 

5 

1 /ю ШТ. 


ЗО 

20 

25 

153 

5 

5 

4 

165 

150 

20 


170 


Е 


В борошно заварюють киплячим молоком, добре перемішують 

кладуть протертий сир, жовтки яєць, сметану, сіль і Щ Р ’ 
ь. В отриману масу обережно вводять заздалегідь збиті білки яєц* 

>е перемішують. „ 

їдену масу кладуть шаром ЗО—40 мм на змащений маргарино 
л—в«ашіи сухарями лист, поверхню маси розрівнюють, змащують яйця 
; гзапікають протягом 20—30 хв до утворення на поверхні рум’яної кірочки. 

..Під час подавання нарізаний на куски квадратної або прямокутної формі 
у.виріг поливають сметаною. 


ї ? чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
% :*іаса кип’яченого молока. 


— маса вареної протертої картоплі 
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НЕТТО 


45 

45 

> 2 

2 

/8 ШТ. 

15 

1 

1 

— 

59 

— 

44 

— 

110 

10 

10 

10 

10 

/з шт. 

13 

0,01 

0,01 

4 

4 

— 

140 

‘- 

115 

10 

10 

■- 

125 


4.52. БАБЕ МОЛДОВЕНЕШТЕ 

. (БАБКА ПО-МОЛДОВСЬКИ) БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшеничне 45 45 

в тому числі на підпилення 2 2 

Яйця 3 / 8 шт . 

Сіль 1 | 

Маса тіста _ 

Маса локшини (напівфабрикат) — 44 

Маса готової локшини 240 

Масло вершкове Ю 2 о 

Молоко 10 10 

Яйп і я . 1 /з шт. 13 

Ванілін 0,01 0,01 

Маргарин (для змаїцування листів) 4 4 * 

Маса напівфабрикату 140 

Маса запеченого виробу И 5 

Рафінадна пудра _ Ю !□ 

Вихі Д — 125 ~ 

З борошна, яєць і солі, без додавання води, замішують круте тісто яке 
витримують 20 ЗО хв, накривши вологою тканиною. Готове тісто тонко’ роз¬ 
качують (завтовшки 1 мм), підсушують, нарізують на смужки завширшки 35-^45 адм 
які, у свою чергу, ріжуть упоперек на смужки завширшки 3—4 мм або со¬ 
ломкою. Потім локшину відварюють у підсоленій воді до готовності й за¬ 
правляють маслом вершковим. 

У заправлену локшину вводять суміш молока з яєчними жовтками, збиті 
на густу піну яєчні білки, ванілін, перемішують, кладуть на змащений марга¬ 
рином лист і запікають. 

Під час подавання посипають рафінадною пудрою. 

4.53. ПЛИКУШОАРЕ КУ БОСТАН 
(КОНВЕРТИНИ З ГАРБУЗОМ) 

Борошно пшеничне 1800 1800 

в тому числі на підпилення 150 150 

Маргарин 375 875 

Сметана (жирн. 20%) 875 875 

Сіль ЗО 30 

Башлін 3,5 3,5 

Маса тіста — 3500 

Для фаршу: 

Гарбуз 2857 2000 

500 500 

Маса фаршу _ 2500 

Маса напівфабрикату 6000 

Маса готових конвертинів 5000 

Рафінадна пудра 100 іпп 


Вихі д - 100 шт. 

по 50 г +1 г пудри 

Маргарин розм’якшують, збивають, додають сметану, сіль, борошно, ванілін 
перемішують до утворення однорідної маси. Підготовлене тісто тонко розка¬ 
зують (завтовшки 3—4 мм) на підпиленому борошном столі й нарізують иа 
квадратики. На середину квадратиків кладуть підготовлений дрібно січений 


1800 

150 

875 

875 

ЗО 

3,5 


2857 

500 


100 


1800 

150 

875 

875 

30 

3,5 

3500 

2000 
500 
2500 
6000 
5000 
100 




Вихід 


1000 


1000 


Тісто прісне для плечинд. Замішують тісто з борошна, кефіру, яєць, цукру 
а Додаванням солі, наприкінці замішування кладуть олію й витримують про¬ 
тягом 30—40 хв. 

Тісто витяжне для вертут. У воду, нагріту до температури ЗО Зо С, дода¬ 
сть сіль, олію, жовтки яєць, перемішують, з’єднують із борошном 1 
•уміщують тісто. Потім тісто витримують протятом 40—50 хв. 


Маса 


кип’яченого молока. 


Ц^ішааий із цукром гароуз, закривають ірарш, надаючи виро 

'^пікають при температурі 200—225 С протягом Ю 15 хв. 
роговий виріб посипають рафінадною пудрою. 

. т.. й БРУТТО Ні 

4. МАЛАЙ 35 

^роїпно кукурудзяне 611 58( 

’олоко 60 6 

Й«ор 40 4 

І ^мго вершкове 8 

Гль,- і^П 15 

ірошно пшеничне , 

йрокарбояат натрію (сода питна) ( 

&***. — 116 

Маса тіста 20 2 

Йдля змащування виробу) V 2 шт - £ 

.Маса напівфабрикату 
А* (для змащування листа) 


Вихід 


1000 


^ Просіяне кукурудзяне борошно заварюють киплячим молоком, додають 
^СОР масло вершкове, сіль і охолоджують, в отриману масу додають пше- 
Цчне’ борошно, гідрокарбонат натрію, ванілін і ретельно перемішують. 
Г.Підготовлену масу кладуть шаром 40—50 мм на змащений маслом і по¬ 
ссаний сухарями лист, поверхню маси розрівнюють, змащують яйцями и 
рттїу пють до утворення на поверхні рум’яної кірочки. 

НіїЦд час подавання малай нарізують на порції масою 50—100 г. 


Тісто витяжне 
для вертут 

БРУТТО НЕТТО 

625 625 


1 шт. 


65. АЛУАТ ПЕНТРУ ПЛЕЧИНТЕ 
. ШИ 1НВІРТП Е (ТІСТО 
ПРІСНЕ Й ВИТЯЖНЕ) 


Тісто прісне 
для плечинд 


10 

350 

40 


10 

350 

40 


шно пшеничне 
•ір напівжирний 

я 

я (жовтки) 
ор 


БРУТТО 

620 

350 

1 шт. 


НЕТТО 

620 

350 

50 



4.56. ПЛЕЧИНТЕ КУ ЧАПЕ ВЕРДЕ 

ШИ ОУ, САУ БРИНЗЕ ШИ МЕР АР 
(КОРЖІ З ФАРШЕМ ІЗ ЗЕЛЕНОЇ 
ЦИБУЛІ Й ЯЄЦЬ АБО СИРУ 
З КРОПОМ) 

Тісто для плечинд № 4.55 
Борошно пшеничне на підпилення 
Фарш № 4.57, 4.58 

Маса напівфабрикату 
Олія 
Сметана 

Вихід 


Тісто розділяють на кульки масою 75 г, розкачують їх на коржі завтовшки 

0,5—1,0 мм, на середину яких кладуть фарш, краї защіпують до середини й 

формують виріб у вигляді круглого коржа завтовшки 10 мм. Потім смажать 
основним способом. 

Гарячі шіечинди з обох боків змащують сметаною й доводять до готовності 
у духовій шафі протягом 5 хв. 


БРУТТО 

НЕТТО 


7500 

600 

600 

12400 

12300 

— 

20400 

1000 

1000 

1000 

1000 

— 

100 шт. 
по 200 г 


4.57. УМПЛУТУРЖ 
ДИН ЧАПЕ ВЕРДЕ 
ШИ ОУ (ФАРШ ІЗ 
ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ 
ТА ЯЄЦЬ) 


4.58. УМПЛУТУРЖ 
ДИН БРИНЗЕ ДЕ 
ВАКЕ ШИ МЕРАР 
(ФАРШ СИРНИЙ 
ІЗ КРОПОМ) 


Яйця 

Сир 

Кріп СВІЖИЙ 

або кріп солоний 
консервований 
Цибуля зелена 
Петрушка (зелень) 

гід ^ 

^ІЛЬ 

Маргарин 


Вихід 


БРУТТО 
10 шт. 


НЕТТО 

400 


БРУТТО 

З шт. 
798 
149 

112 


НЕТТО 

120 

790 

110 

ПО 


675 

20 

10 

80 


540 

15 

10 

80 


1000 


1000 


Фарш із зеленої цибулі та яєць № 4.57. Зварені круто яйця дрібно січуть, 
і еднують із дрібно нарізаними зеленого цибулею, зеленню петрушки, додають 
тль, розтоплений маргарин і перемішують. 

Фарш сирний із кропом № 4.58. Сир протирають, з’єднують із дрібно 
[врізаним кропом, сирими яйцями, сіллю й ретельно перемішують. Якщо вй- 
.ористовують солоний кріп, то його промивають і сіль у фарш не додають- 



!В ттї ВIРТIТЕ КУ ВАРЗЕ І1Ш КАРНЕ, 

КАРТОФ ШИ КАРНЕ 

ВРУТТО НЕТТО 

-підпилення 250 То 

^вершкове (ДЛЯ змащування тіста) 800 800 

(для розробляння тіста) І 6 * 6 } м 

ТГ № 4.60, 4.61 ллл 

І (для змащування вертут) 5 шт. 

(для змащування листа) 63 ' 3 

200 

0000 

на чисте полот- 
фхню тієї а зма- 
:ісля цього роз- 
го скручують у 
:и виріб у формі 
змащують яиця- 
0 хв. 

ть чистим руш- 

, поливають мас- 
ю грибний, або 


В а (котлетне м’ясо) 
і білокачанна свіжа 
капуста квашена 
пя 

і ріпчаста 
ин 

чорний мелений 

і СІЛЬ 

У. ЗФрушка (зелень) _ 

1 Вихід 


4.60. УМПЛУТУРЕ 
ДИН ВАРЗЕ КУ 
КАРНЕ (ФАРШ 
КАПУСТЯНИЙ 
ІЗ М'ЯСОМ) 

БРУТТО НЕТТО 

604 515 

750 600/450} 

857 600/450 1 


4.61. УМПЛУТУРЕ 
ДИН КАРТОФ ШИ 
КАРНЕ (ФАРШ 
КАРТОПЛЯНИЙ 
ІЗ М’ЯСОМ) 

БРУТТО НЕТТО 
692 590 


310 
105 
2 шт. 
0,5 
10 
14 


260/130 3 

105 

80 

0,5 

10 

10 

1000 


687 

333 

75 


0,5 

10 

14 


515/500/ 

280/140'* 

75 

0,5 

10 

10 

1000 



2 Маса обсмаженої капусти. 
2 Маса протертої картоплі. 

• Маса пасерованої цибулі. 


Для приготування фаршу капустяного з м’ясом свинину нарізую- 
куски, подрібнюють на м’ясорубці (решітки діаметрів 5 і 9 мм) та обсмажі,** 
до утворення рум яної кірочки. Попередньо нашатковану й обсмажену V Ть 
качанну або квашену капусту, дрібно нарізану пасеровану цибулю з'єдную 
обсмаженим подрібненим м’ясом, сирими яйцями, додають сіль 3 

дрібно нарізану зелень петрушки й добре перемішують. ’ реп;ь > 

Для приготування картопляного фаршу з м’ясом обчищену Кгшт 
відварюють, протирають гарячою, охолоджують, з’єднують із дрібно напЬя ПЛ! ° 
обсмаженим м’ясом, пасерованою ріпчастою цибулею, сіллю, перцем* 
нарізаною зеленню петрушки й ретельно перемішують. ’ ’ Дріба ° 

4.62. СТРУДЕЛ КУ НУЧ ШИ ДУЛЧАЦЕ 
(СТРУДЕЛЬ ІЗ ГОРІХАМИ 

Й ВАРЕННЯМ) БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшеничне 3780 3780 

Вода 9 70 970 

Оцет 3%-й 275 275 

Сіль 50 50 

Яйця (жовтки) іб х / 2 ШТ. 257 

0л ія 250 250 

Маса здобного витяжного тіста _ 5500 

Для фаршу: 

Горіхи волоські 5000 2250 

Варення 2200 2200 

Печиво 1100 цоо 

Маса фаршу _ 5500 

Масло вершкове (для розробляння тіста) 500 500 

Маса напівфабрикату _ 11000 

Олія (для змащування листів) 50 50 

Маса готового струделя _ 9500 

Пудра рафінадна ___ 400 400 

Вихід — 10000 

З борошна, води, оцту, солі замішують тісто, додають жовтки яєць, олію й 

2 а Р «л ПЄРЄ ^ ІШ ? а0ТЬ ' ТІСТО розстоюють для набухання клейковини протягом 
50 * в - Потім його ділять на куски масою 0,2—0,3 кг, надаючи їм круглої 
форми, і витримують ще ЗО—40 хв. 

Готове тісто розкачують, після цього переносять на чисте полотно й рука¬ 
ми розтягують до товщини цигаркового паперу, згортають у 2 листи, зазда¬ 
легідь збризкуючи розтопленим маслом вершковим. На поверхню кладуть 
фарш і скручують у вигляді рулету. Струдель кладуть на лист, змащений 
злією, й випікають при температурі 220—240 С протягом 15—20 хв. 

Гарячий струдель змащують маслом вершковим (10—15% від норми) і 
накривають чистим рушником, щоб пом’якшилася кірочка. 

Для фаршу: підготовлені горіхи подрібнюють на м’ясорубці, після цього 
перемішують із варенням і додають протерте сухе печиво. 

Додають струдель по 100—150 г на порцію, посипавши рафінадною пудрою- 



СТРАВИ ЕСТОНСЬКОЇ КУХНІ 


* ттіпяильві естонські страви досить незвичайні и своєрідні. Дуже попу- 
Н Г?тоСГ 3 житнього, горохового, пшеничного та ячмінного борошна 
^ вживаються зі свіжим або кислим молоком, мульги-капсад - 

приготовлена зі свининою й крупами, та інші. 

місце У споживанні посідає свіжа, солона, копчена риба. В 

прибалтШ ських державах, виготовляють різноманітні 

що мають високі смакові властивості. 

^„Гніх часів головним продуктом харчування вважався хліб. До нього 
ТїКГ бережливо, залишки його збирали й включали до найрізно- 

ГГєрідГ; естонської кухні можна віднести широкий асортимент про¬ 
їв Г страв зі свіжої свинини (свинячі ніжки в желе, карбонад), а також 
копченого й солоного м’яса (смажена солонина, грудинка копчена, смажена). 
В естонській кухні значне місце посідають фрукти, овочі та ягоди, о 
В основному, вживають брукву, ріпу, чорну редьку, гарбузи, капусту, з 
актів і ягід — яблука, чорниці, журавлину, брусницю, чорноплідну горо и 
Мариновані овочі, фрукти (гарбузи, яблука тощо) і свіжі ягоди дуже ши- 
використовують як гарніри до м ясних 1 рибних страв, закусок, 
напоїв оригінальним смаком вирізняються кминний вд і мед ' Й 
С. До урочистих подій варять домашнє пиво з ячменю й солоду, яке по 

>ть у дерев’яних келихах. . V 

У розділі представлено найпоширеніші страви естонської кухні, 
пості рецептур не наводяться дані про норми витрат солі і спецій- Вста 
єні норми вказано в загальному вступі до Збірника. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


1. МАСЛО КІЛЕЧНЕ, ОСЕЛЕДЦЕВЕ, ЯЄЧНЕ 


Масло кілечне Масло оселедцеве Масло яєчне 

БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 
840 840 520 520 400 400 


Масло яєчне 


вершкове 


Цибуля ріпчаста 
або цибуля зелена 
або кріп 
Ц*>ки (пресерви) 1 
вєєледець (вимочений) 1 


840 


840 


400 


180 


190 

200 


729 


160 

160 


350 


400 
14 шт. 

113 

122 


400 

560 


— 1000 


— 1000 


— 1000 


‘ Норми закладки вказані на кільки в банках та оселедці пооброблені солоні середні 
Яра розбиранні на філе (м’якоть). 


Масло кілечие або оселедцеве. Філе кільки або оселедців (вимочених) п 
тирають, ретельно перемішують із розм’якшеним маслом вершковим До Ро - 
лелцевого масла додають дрібно нарізану ріпчасту або зелену цибулю ^ е - 
дають форми батончика й охолоджують. ’ ' ‘ Иа- 

Масло яєчне. Зварені круто яйця протирають, додають сіль 
нарізану зелень кропу або зелену цибулю, з’єднують із розм’якшеним’ 
вершковим. аЄ Лоці 

Масляні суміші використовують для приготування бутербродів або пг,п 
до вареної картоплі. °даіот ь 




до вареної картоплі. 

5.2. СИЙР 
Сир жирний 
Молоко 

Маса сирного напівфабрикату 
Масло вершкове 
Яйця 
Кмин 
Сіль 

Вихід 


БРУТТО 

1224 

2526 

125 
2 шт 

10 

8 


НЕТТО 

1200 

2400 і 

900 

125 

80 

10 

_ 8 _ 

1000 


Сир протирають, додають у кипляче молоко й прогрівають при слабкому 
нагріванні протягом 5 хв до утворення однорідної маси. Отриманий сипкий 
напівфабрикат відкидають на сито для відділення зайвої рідини. 

Масло розтоплюють у посудині на водяній бані, кладуть у нього сирний 
напівфабрикат і, помішуючи, підігрівають до того часу, поки маса не ставе 
тягучою. Після цього додають збиті яйця, промитий кмин, сіль і добре 
перемішують до однорідної консистенції. 

Готову масу викладують на чисту тканину, формують у вигляді батона або 
коржа, кладуть під гніт і охолоджують. 


5.3. САЛАКА ПІД МАРИНАДОМ 

Салака 177 124 

Борошно пшеничне 6 6 

Олія 6 6 

Маса смаженої риби _ Ю 0 

Для маринаду: 

Цибуля ріпчаста 9 75 

Морква ^ к 

Оцет 9%-й 5 5 

Й УК °Р „ 1,5 1,5 

Перець чорний горошком 0,25 0 25 

Лавровий лист 0^05 о’о5 

Вода 47 47 

Маса го тового маринаду _ 50 

Вихід _ 150 

Салаку випотрошену без голови посипають сіллю, обкачують V борошні й 

Для маринаду: цибулю нарізують кільцями, моркву — кружальцями або 
зірочками і варять протягом 15—20 хв. Наприкінці варіння' додають оцет» 
цукор, сіль і спеції. 

Під час подавання рибу нарізують на порції й поливають маринадом, 
і Маса кип’яченого молока. 


9 

6 

5 

1,5 

0,25 

0,05 

47 


124 

6 

6 

100 

7.5 
5 

5 

1.5 
0,25 
0,05 
47 

50 

150 


362 




І САЛАТ ІЗ СЕЛЕРИ ш 300 

Ьіера (корінь) 330 290 

Ідука 236 106/100 1 

їпіхи волоські 20 20 

|їС0р 300 300 _ 

вй° иез - 1! юоо 

[і ВИХ1Д „ т , * Я б л ука без насіннєвих гнізд нарізують соломкою, 

| Обчищеш корені с^елер горіхи , цукор, заправляють майонезом і 

фДВЮ і ь 

мішують. 


НЕТТО 

300 

290 

106/100 1 

20 

300 

1000 



САЛАТ ІЗ БОБІВ 

а “Ейне” 

або шинка у формі 








сена • 
онез 

лота лимонна 
і (для лимонної кислоти) 


Вихід 


24,2 
51,5 
51,0 
1 шт. 
25 
50 
0,4 
2 


24/50“ 

50 

50 

40 

25 

50 

0,4 

2 


215 


9 >$ 


' Боби поробить, промивають, дотують у холодній воді ви 5 8 год і 

^НГГЬ ДО готовності. кубиками додають варені боби, заправля- 

' “^І^Ю Тмїюш й ГйГеау в додввв’ииим ЛИМОННОЇ кислот», попе, 
яьорюзчиненої у теплій кип’яченій В0 Д1 , 1 солі. 


11 


і 
• и 


.6. САЛАТ ГРИБНИЙ 

иби солоні (у бочковій тарі) 
уля ріпчаста 
■етане 


Вихід 


V/'* *■ 
. ** 

• 4 


915 

190 

100 


750 

160 

100 


1000 


5 Гриби промивають, відкидають на друшляк, після^Цьото л ^ 1зУ ^таною й 
‘дми, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, заправляють смет 

еремішують. 




1&Ї. САЛАТ ІЗ КОПЧЕНОЇ САЛАКИ 

ДЗалака холодного копчення 
ц-^Сартопля 
^Яблука 
^Сметана 
‘‘V Майонез 

Вихід 


566 

495 

143 

160 

100 


300 

360^ 

100 

150 

100 

1000 


* У 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику - маса 
У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику - маса варених бобі • 
Маса вареної обчищеної картоплі. 


363 


Копчену салаку обчищають від шкіри й кісток- Картоплю варять і о5о 

щають від шкірки. Яблука обчищають від шкірки, видаляють наоівТ. 
гнізда. адєві 

Підготовлені продукти нарізують скибочками й заправляють сумішшю 
тани та майонезу. с Ме- 


5.8. САЛАТ ІЗ РИБИ 

Рибні консерви у власному соку 
Яблука 

Цибуля ріпчаста 

Яйця 

Майонез 

Петрушка (зелень) або кріп 

Вихід 


БРУТТО 

309 

358 

71 

З піт. 
260 
7 


НЕТТО 

250 

315 

60 

120 

260 

5 

1000 


Рибні консерви без соку, яблука без насіннєвих гнізд, ріпчасту цибулю 
варені яйця нарізують кубиками, додають майонез, сіль і перемішують. ’ 
Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 


5.9. САЛАТ КАРТОПЛЯНИЙ 
ІЗ КОВБАСОЮ 

Ковбаса варена вищого сорту 

Картопля 

Морква 

Огірки солоні 

Майонез 

Горошок зелений консервований 
Яйця 

Вихід 


21 

62 

13 

38 

зо 

і 15 

/4 ПІТ. 


45 

ю 1 

зо 

зо 

10 

10 

150 


Варені картоплю й моркву, солоні огірки обчищають, нарізують скибочка 
ми, додають зелений горошок і 2/3 норми майонезу, перемішують. 

Салат укладують гіркою в порційний посуд, поливають залишком майоне¬ 
зу» прикрашають нарізаними скибочками ковбаси й часточками яєць. 


5.10. ЯЙЦЯ ФАРШИРОВАНІ 

Яйпя 


Яйця 

Масло вершкове 
Майонез 
Цибуля зелена 
’ або кріп 

Вихід 


1 ПІТ. 
20 
14 

13 

14 


Яйця, зварені круто, розрізують вздовж. Відділяють жовтки, протирають їх, 
додають збите масло вершкове, майонез, сіль і збивають. Отриманою масою 
фарширують яйця (білки). 

Під час подавання прикрашають дрібно нарізаною цибулею або зеленню. 


і Маса варених обчищених овочів. 


364 


НЕТТО 

125 

100 

20 

155 

150 

270 


ГАЛАКА СОЛОНА ІЗ ЦИБУЛЕЮ 
Г 1 * 1 ’ Й КАРТОПЛЕЮ БРУТТО НЕТТО 

Далека солона 208 

^Маса вареної салаки - 

-дябуля ріпчаста 20? 155 

^м^ Гвареної картоплі _“-- 

—-— —' — 270 

Г Вихід 

I і салаку потрошать, видаляють голову, опускають у киплячу воду и 

& Глать до кипіння. Охолоджують і розбирають на філе зі шкірою без кісток. 
Г Під час подавання на салаку укладують нарізану кільцями ріпчасту цибу- 
Ь- збоку — варену картоплю. 

Ь.12. РУЛЕТ “БАЛТІ” 

Єловичина (боковий і зовнішній куски 

ИшЬостегнової частини) 11 ио 81 и 

ш д “І ршу: 396 380 

Ц& 10 ШПИК 5 шт. 200 

Ег 451 63 50 і 

■Морква „„„ 

■Р Маса фаршу — -ТС: 

ІГ Маса напівфабрикату _—__ 

¥ Вихід " “І» 99 

Щі Куски яловичини нарізують, ретельно відбивають, укладають на них 
Ьгарізвне смужками сало пшик, зварені круто яйця й варену моркву, посипа- 
Кота" сіллю, перцем (можна використати суміш сушеної пряної зелені). Іуго 
►скручують у вигляді рулету й перев’язують шпагатом. Рулет варять у шдсо- 
И&гетй воді, охолоджують під гнітом і нарізують упоперек тонкими скибочками. 
Г . Рулет подають по 75—100 г на порцію холодним або гарячим. 

гбда. шжки свинячі в желе 


1100 

810 

396 

380 

5 шт. 

200 

63 

50 і 


630 

— 

1440 

_ 

1000 


ріЬкки свинячі 
РВода 
І Моркв а 

Шибуля ріпчаста 
ЕПетрушка (корін 
(корінь) 
^Желатин 

у/ Маса желе 
ьТ • • 

і Вихід 


225 

320 

5 

5 

З 

3 

4 


200 “ 

320 

4 

4 

2 

2 

4 

200 

400 


Підготовлені свинячі ніжки розрубують навпіл і вимочують у холодні 
Боді, як путовий суглоб (рец. № 2.22), заливають холодною водою (на 1 кг 

^іжок 1,5 л води) і варять до готовності. 

За 30 хв до закінчення варіння кладуть овочі. З отриманого бульйону го- 
желе, заливають ним варені ніжки (200 г бульйону на 200 г варених 
і охолоджують. 

Для желе: бульйон проціджують, додають підготовлений желатин, сіль, 
’Ч^аровий лист, перець чорний горошком, розмішують, доводять до кипіння и 

проціджують. 

Подають варені ніжки половинками по 200 г на порцію в желе (200 г). 

* Маса вареної обчищеної моркви. 

3 Маса варених ніжок свинячих. 
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5.14. ХОЛОДЕЦЬ ЗІ СВИНЯЧИХ 
ГОЛІВ І ЯЛОВИЧИНИ 

Голови СВИНЯЧІ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

Морква 

Цибуля ріпчаста 

Желатин 

Часник 

Лавровий лист 

Перець чорний горошком 

Вода 

Вихід 


БРУТТО 

453 

400 

40 

44 

12 

5,1 

0,2 

0,5 

1400 


НЕТТО 

444/200 1 

282/175 1 

32 

37 

12 

4 

0,2 

0,5 

1400 

1000 


Підготовлені голови розрубують, промивають, заливають во*™ а 
додаю “ й 

За 1 год до закінчення варіння кладуть ріпчасту пийутгю 
кусочками. Р У Циоулю, моркву, нарізану 

кишння, розливають у листи або форми й ставлять на холод пп Я Д ° В ° ДЯТЬ Д ° 
Подають холодець по 100—150 г на порцію. Д Д застиганая - 


СУПИ 

1 . 15 . ЩІ з КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 
З ПЕРЛОВИМИ КРУПАМИ 

Линина (лопаткова або грудна частини) 196 167 

Маса вареного м’яса _ 

капуста квашена *гУ 

'руни перлові 180 

(ибуля ріпчаста 24 9 п 

Іасло вершкове топлене 1П 

ІУкор 10 

ода 30 

—--- - - 1200 1200 

Вихід “ " --- 

— 1000 

аса вареного м’яса на порцію 500 г — 50 

шус^у 0Т й В пГпп М ’ ЯС ° МаС ° Ю НЄ бІЛЬШ як 2 кг ’ “Ребрані й промиті квашену 

)_ід ° В1 к Р упи кладуть у киплячу воду й варять до готовності. За 

ієції. закінчення варіння додають пасеровану цибулю, цукор, сіль, 

Подають щі з кусочком вареного м’яса. 

У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику - маса варених продуктів. 

366 


167 

100 

180 

40 

20 

10 

30 

1200 

1000 



Рів. Щ 1 КИСЛІ 3 БОБАМИ брутто нетто 

Ситіш а (лопаткова частина) 196 167 

РіЯаса вареного м’яса — 100 

Клбн овочеві свіжі 67 60 

«гадуста квашена 200 140 

ЯЧНІ 40 40 

900 900 

ВоД а _ 

Вихід 1000 

Г' Маса вареного м’яса на порцію 500 г — 50 

[і Підг отовлені боби заливають холодною водою й доводять до кипіння. 
Ійісля цього додають підготовлені свинину, квашену капусту, ячні крупи й 
Щрвть протягом 1,5—2 год. Наприкінці варіння кладуть сіль і спеції. 

ВГ Подають щі з кусочком вареного м’яса. 


НЕТТО 

167 

100 

60 

140 

40 

900 

1000 


Ш. СУП ГОРОХОВИЙ 
* ІЗ ПЕРЛОВИМИ КРУПАМИ 

Ьрох лущений 
{рули перлові 
Іцбуля ріпчаста 
Іорква 
Іаргарин 

^ або жир кулінарний 

»ода_ 

Г ' Вихід 


141 

20 

48 

50 

12 

10 

1000 


140 

20 

40 

40 

12 

10 

1000 

1000 


»- Підготовлені горох і крупи кладуть у холодну воду й варять до готовності, 
їв. 16—20 хв до закінчення варіння додають пасеровані овочі, спеції й сіль. 
Суп можна подавати з м’ясними продуктами. 


&1В. СУП ІЗ БРУКВИ 

V. АБО РІПИ З КРУПАМИ 

Баранина (лопаткова або грудна частини) 

1. ■ Маса вареного м’яса 

Крупи перлові 

£чруква 

ї або ріпа 

№*буля ріпчаста 

рррква 

Молоко 


218 

24 

199 

207 

24 

30 

80 

900 

5 


156 

100 

24 

155 

155 

20 

24 

80 

900 

4 



. дрш або петрушка (з елень) 5 4 

Ви *іД — 1000 

а * 

Маса вареного м’яса на порцію 500 г — 50 

Еапот Л ' Г ° ТОВЛЄНе м * ясо масою не більш як 2 кг заливають холодною водою й 
’ї ї |?г ь до Готовності при слабкому кипінні. В отриманий бульйон кладуть 
^гДготовлені крупи й варять протягом 45—50 хв, додають нарізані кубиками 
цибулю, моркву й варять до готовності. Після цього додають молоко, 
Ц? ДОВОДЯТЬ до кипіння. 

- Час подавання кладуть кусочок вареного м’яса, посипають дрібно 
н *ріаааою зеленню. 
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5.19. СУП КАРТОПЛЯНИЙ 
ІЗ САЛАКОЮ 
Салака 

Маса припущеної риби 
Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Масло вершкове 
Петрушка (зелень) 

Вода 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Маса припущеної риби 
Сметана 


БРУТТО 

357 

400 

60 

13 

16 

11 

600 


НЕТТО 

250 

200 

300 

50 

10 

16 

8 

600 

1000 


100 

20 


Підготовлену салаку нарізують по 2—3 кусочки на порцію, заливають га¬ 
рячою водою (0,3 л на 1 кг риби), додають сіль, спеції й припускають протя¬ 
гом 10—15 хв. 

У киплячу воду кладуть картоплю, нарізану кубиками, доводять до 
кипіння, додають проціджений рибний бульйон, нарізану скибочками петруш¬ 
ку (корінь), пасеровану з дрібно січеною ріпчастою цибулею, і варять до го¬ 
товності. За 5—10 хв до закінчення варіння додають сіль, спеції. 

Подають із рибою, сметаною й посипають дрібно нарізаною зеленню. 


5.20. СУП МОЛОЧНИЙ ІЗ ГАЛУШКАМИ 
З ЯЧМІННОГО БОРОШНА 

Молоко 

Вода 

Цукор 

Масло вершкове 

Для галушок: 

Борошно ячмінне 
Молоко 

Масло вершкове 

Яйця 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готови х галушок 
Вихід 


700 

150 

10 

20 

95 

37 

10 

1 шт. 
З 


700 

150 

10 

20 

95 

37 

10 

40 

З 

180 

200 

1000 


Галушки варять у суміші молока й води з додаванням цукру, солі й 
масла вершкового при слабкому кипінні протягом 5—7 хв. 

Для галушок: у молоко кладуть масло вершкове, сіль і доводять Д° 
кипіння. У киплячу рідину всипають борошно, помішуючи, заварюють 1 
прогрівають тісто протягом 5—7 хв. Після цього масу охолоджують до темпе- 
ратури 60—70 С, додають у 3—4 прийоми сирі яйця, добре перемішують і 
порціюють галушки за допомогою ложки. 


ЧАД 


НЕТТО 

625 і 

100 

75 

300 

50 

35 

1000 


Щ ГУП із ПИВОМ (СОЛОДКИЙ) БРУТТО НЕТТО 

& 21, ^ 658 625 і 

■'Молоко 2 і шт і00 

ЯЙДЯ 75 75 

ЙУК°Р 300 300 

Ново 50 50 

«ліб пшеничини ос 

Маса під сушеного хліба _ _ ___ 

«■--—:— " — юоо 

Вихід 

■■ • 

Г Молоко кип’ятять і охолоджують до температури 60"С. Яйця збивають із 
^.гіпом змішують із пивом і додають до гарячого молока. Суміш підігрівають 
всолоджують. Охолодженою сумішшю заливають нарізаний кубиками, попе- 

І&ІРЬ 0 підсушений хліб. 

► СТРАВИ З КАРТОПЛІ, БОБОВИХ, СИРУ І ЯЄЦЬ 


ш. КАША КАРТОПЛЯНА 
' З ЖИРНОЮ СВИНИНОЮ 

V • 

Сартошія 

йолоко 

Йасло вершкове 

[фабули ріпчаста 

>7^Маса готової каші 

Свинина жирна 

■’ Маса смаженої свинини 

^. —---—— 

. Вихід 


213 

29 

13 

26 


155 ; 

28 і 

13 

22 

200 

37 

25 

225 


‘ Обчищену картоплю варять до готовності, протирають, додають гаряче мо- 
доко, розтоплене масло вершкове, дрібно нарізану цибулю й сіль. Картопляну 
рашу ретельно перемішують і прогрівають протягом 5 7 хв. 

\* Жирну свинину нарізують кубиками масою 10—15 г, солять і обсмажують 

Г золотистого кольору й доводять до готовності. • 

Під час подавання на кашу в заглиблення кладуть кусочки смаженої сви- 


$-23. КАША “МУЛЬГИ” 

[Картопля 

’^рупи ячні 


200 

25 

130 

10 


150 

25 

130 

10 

260 


Ж ІЙ^сло вершкове Ю Ю _ _ 

■І 1 - Вихід — 260 

1 ; Обчищену картоплю, нарізану часточками, заливають киплячою водою, ви- 
. владують шар перебраних і промитих круп, додають половину норми масла 
Терткового й варять до готовності. 

Під час подавання кашу поливають маслом. 

О кремо можна подати кип’ячене молоко або кисле молоко оо 200 г на порцію. 

^ 'І №^8- молока кип'яченого. 

*® аса вареної картоплі. 


5.24. ТОВЧЕНКА ГОРОХОВА 

Горох лущений 

Вода 

Масло вершкове 
або сало пшик 

Картопля 

Молоко 

БРУТТО 

61 

150 

15 

21 

67 

53 

НЕТТО 

60 

150 

15 

20 

50 

50 і 

Вихід 

— 

250 


Підготовлений замочений горох варять до напівготовності Пі„, 
ідуть масло вершкове або нарізане дрібними _ ' П ля Ч ь °г 0 


кладуть масло вершкове або нарізане дрібними кубиками сало шпик^ ЦЬ ° Г( 

лю, нарізану кубиками, і варять до готовності. Додають їодоС. РТ ° П 
перемішують і прогрівають протягом 3—5 хв додають моло* п 


Додають молоко, сіль 


5.25. ЯЧНИК 
Яйця 

Борошно пшеничне вищого сорту 
Молоко 

Масло вершкове 

Маса н апівфабрикату 

Вихід 


4 , 

/5 ШТ. 

400 

500 

40 


32 

400 

500 

40 

960 

1000 


Яйця збивають із сіллю, додають молоко, борошно й розтоплене 

“Г У “її кульки “““ - ~™^і 

Подають ячник гарячим як гарнір до м’ясних стпав ґпо їло і 
«ГЙ1І2°оГг) С ““ ТІІ! “ У СТР “ 1 ’ П ° 250 г “ з молоком або ккслим* 


5.26. ЗАПІКАНКА СИРНО-ХЛІБНА 

Сир 

Хліб пшеничний 

Цукор 

Молоко 

Яйця 

Маргарин 

Крупи манні 

Сметана 

Вихід 


758 
189 
100 
100 
З шт. 
40 
40 
40 


750„ 

іоо- 

100 

100 

120 

40 3 

40 

40 

1000 


яйця її,2!? підсушений тертий хліб, додають цукор, молоко, 

змащену м—^ ТЬ ' ° ДВ0Р1ДНУ МаСу клад У ть шаром 30-40 мм у посудину, 

змащують *? Й Г М - 1 посипану манними крупами. Поверхню напівфабрикату 

воіЗ Т п^ М Г ОЮ И Зашкають У ДУБОВІЙ шафі протягом 20-30 хв до ут- 
«ирення рум ЯНОІ КірОЧКИ. 

ПІГ У ;:: ЛОда ; на Р ізуют ь на порції масою 150-175 г. 

— ДаЮТЬ 31 метаною або варенням по 20 г на порцію. 

1 М ЙСа м . 0Л0ка ки п'яченого. 

2 Маса Підсушеного тертого хліба без скоринок. 

тому числі 10 г на змащування. 
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СТРАВИ З РИБИ Й РИБОПРОДУКТІВ 


} 27. МУХУКАСТЕ БРУТТО НЕТТО 

йльки пряного посолу (пресерви) 444 200 

: або оселедці 2 %шч. 100 

169 125 

ґ *° її бУ ,“Г“““ 306 260 

Помідори свіжі 
• або. помідори консервовані 

. або огірки свіжі 

, 1 або огірки мариновані 473 260 

Сметана 

Хт>ін консервований (промислового 

Епзобництва) _105__ 

Г 5^- юоо 

ч 

І* філе кільок пряного посолу або оселедців, варені яйця, кріп або зелену 
ІІрбулю, помідори або підготовлені огірки нарізують кубиками, заправляють 
лумішшю сметани й хріну. 

р Подають по 75—100 г на порцію з вареною картоплею (100—150 г). 


НЕТТО 

200 

200 

100 

125 

125 

260 

260 

260 

260 

220 

105 

1000 


Кй». РИБА ВАРЕНА З ЯЄЧНИМ СОУСОМ 
Корбуша або кета 
Рр або судак 

і або скумбрія азово-чорроморська 
Я або палтус чорнокорий^ 

^ або ставрида океанська 
[ г або бельдюга океанська^ 

Р* 3 напівфабрикатів: 
г-Макрурус 

С" або скумбрія далекосхідна 

/Морква 

^Цибуля ріпчаста 
Шструшка (корінь) 

І Маса вареної риби 
Ь Для соусу: 

Шорошно пшеничне 
^Молоко 

вершкове 
К_- Маса соусу 


136 

145 

132 

145 

154 

99 


1 /2 піт. 
З 
75 
10 


20 

З 

75 

10 

100 

175 


Оброблену нешіастовану рибу нарізують на куски (по 1 шт. на порцію), 
надливають гарячою водою, рівень якої має бути на 30—50 мм вище від по¬ 
верхні риби. Після цього додають моркву, цибулю ріпчасту, петрушку (корінь), 
лавровий лист, перець чорний горошком, сіль і варять протягом 15—20 хв із 
. Уоменту зак ипання води. 

Норми закладки вказані на оселедець пряний необроблений середнього розміру. 
Норми закладки вказані на палтус випотрошений із головою, бельдюгу 
випотрошену без голови. 
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Для соусу: яйця й борошно розводять молоком, додають сіль, розтопле*? 

*• ТТґ\ їЛАГіТггітна і оКтгпл готт7. ___ 


масло вершкове і, безперервно збиваючи вінчиком, проварюють на воляц’° 
бані при температурі 75—80'С до загуснення. ' 1И 

Подають рибу з яєчним соусом. 


5.29. САЛАКА СМАЖЕНА 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 


БРУТТО 


Салака 

170 

Борошно пшеничне 

** 

0 

Яйця 

/ь шт. 

Маса напівфабрикату 


Олія 

6 

Маса смаженої риби 

■ ■ 

Цибуля ріпчаста 

35 

Борошно пшеничне 

і 

Олія 

2 


Маса смаженої у фритюрі цибулі 
Гарнір № 1.338 
Гарнір № 5.46 

Вихід 


НЕТТО 

119 

5 
8 

130 

6 

110 

29 

1 

2 

10 

50 

50 

220 


Порційні куски салаки посипають сіллю, перцем, обкачують у борошні 
змочують у яйцях і смажать. ’ 

Під час подавання на смажені куски риби кладуть ріпчасту цибулю, 
нарізану кільцями й смажену у фритюрі, і гарнірують. * 

Гарнір: картопля смажена (із сирої) і бруква з яблуками. 


5.30. РИБА ТУШКОВАНА 
Тріска 1 

або окунь морський 1 
З напівфабрикатів: 
Тріска 

або окунь морський 1 
Цибуля ріпчаста 
Кріп 

Перець чорний горошком 
Кислота лимонна 

Маса тушкованої риби 
Маса тушкованої риби 
з овочами й бульйоном 
Масло вершкове 
Яйця 

Гарнір № 1.324 


Вихід 


161 

174 

140 

144 

21 

4 

1,5 

0,5 


5 

1 шт. 


122 

122 

122 

122 

18 

З 

1,5 

0,5 

100 

125 

5 

40 

150 


320 


Порційні куски риби, нарізані з філе зі шкірою без кісток, укладають У 
юсудину, посипають сіллю й дрібно нарізаним кропом, збризкують розчином 
шмонної кислоти й залишають на 15—20 хв для маринування. Після цього 
(одають рибний бульйон або воду (20 г на порцію), нарізану половинками або 
гетвертинками цибулю й тушкують протягом 15—20 хв. За 5—10 хв до го- 
■овності кладуть перець. 


Норми закладки вказані на тріску й окунь морський випотрошені й без голів- 
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Г ПІД час подавання поливають розтопленим маслом вершковим і посипають 
січеними вареними яйцями, гарнірують. 

Гарнір: картопля варена. 

« 31 ЗАПІКАНКА ІЗ САЛАКИ 

6,3 з ЯЙЦЯМИ БРУТТО НЕТТО 

196 125 і 

салака (напівфабрикат) 137 125 

ДІвбуля ріпчаста 10 8 

Маргарин 

І а бо масло вершкове 0 “ 

Г Маса пасерованої цибулі — 4 

Шолоко 9П 

йЯйця / 2 шт * ^ 

(Борошно пшеничне 5 5 

! Г Маса напівфабрикату — 

Й Маса готової запіканки * ви 

►Цибуля зелена 6 5 

Щрнір № 1.324 ~ _^_ 

Г Вихід ” — зіб 

Г Салаку розробляють на філе з реберними кістками, нарізують на порційні 
Ііеуски, посипають сіллю, перцем і укладують у змащену форму (2 г від норми 
ряшру). На рибу укладують пасеровану цибулю, заливають сумішшю молока, 
мівць, борошна й запікають. 

Під час подавання посипають зеленою цибулею й гарнірують. 

І Можна подавати зі скибочкою лимона (10 г). Гарнір: картопля варена. 


СТРАВИ З М’ЯСА, М’ЯСОПРОДУКТІВ І 
СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


Ев.32. М'ЯСО ВАРЕНЕ З ОВОЧАМИ 

І Свинина (грудна, лопаткова частини) 147 125 

й або баранина (грудна, тазостегнова, 

І лопаткова частини) 164 117 

|Г: Бруква 69 54 

^•даорква 63 50 

7 Капуста білокачанна свіжа 70 56 

[• Картопля 137 103 

і Маса вареного м’яса — 75 

Маса варених овочів — 250 

Цибуля зелена 4 З 

або кріп 4 З 

Вихід — 328 

Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду (на 1 кг м’яса 1 л води), додають 
та ещї й варять при слабкому кипінні до напівготовності. Додають брукву, 
**аріааку часточками, розрізану навпіл моркву, листя капусти, нарізану вели- 


125 

117 

54 

50 

56 

103 

75 

250 

З 

З 

328 


і 


Норми закладки вказані на салаку необроблену (без голови). 
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о“о КУбИКаМИ КарТОПЛЮ й доводять до готовності. Картоплю можна вар,, Ти 

Подають порційні куски м’яса з овочами й бульйоном, посипають лпіг, 
нарізаною зел єною цибулею або кропом. «РЮііо 


5.33. КРОВ’ЯНА КОВБАСА 

З КОПЧЕНОЮ ГРУДИНКОЮ БРУТТО НЕТТО 

Ковбаса кров’яна 

(промислового виробництва) 132 12" 

Жир СВИНЯЧИЙ ТОПЛеНИЙ Ю ід 

Маса смаженої ковбаси _ 

Грудинка копчена 50 Уді 

Маса смаженої грудинки _ ок 

Гарнір № 1.338 _ 

Гарнір №5.47, 5.48 _ 


• Вихід - 285 


У посудину з жиром укладають кров’яну ковбасу й смажать у духовій 
шаф! при температурі 160-180 С. За 10 хв до закінчення смаження 
басу кладуть кусочки копченої грудинки й смажать до готовності 

Ковбасу нарізують на порції й подають разом із грудинкою й гаоніоом 

варе™ : з К ;р1пом Я СМЮКЄНа (ІЗ СИР0Ї) 3 ГйРбУЗОМ МПрИНОВаним аб ° буряками 


5.34. СОЛОНИНА СМАЖЕНА 

Свинина солоно 
(грудна частина зі шкурою 

без кісток) И71 

Жир кулінарний 30 ^0 

Вихід - Ш 

во ™ В " І *’ іу грудну частину золивають розсолом на 15—20 мм вище від по- 

доби Н - Й в ит™ь УЮТЬ ДШ ДОби При кімнатшй температурі, після цього дві 
п р шиа,енн1 ’ яке охолоджується. Готову солонину укладують шку- 

вите Д «. 7 г ИЗУ В ло ? удину - змащену жиром, підливають водою на 15—20 мм 
шафу ° Р ° ДУКТУ (щ ° б не затверділа) і ставлять у духову 

пи й пайі? год після початку смаження м’ясо перевертають шкурою дого-. 

чєоез к^«^ КО ?п Й МШ ™ Н0К г °стрим ножем. Після цього протягом 40—50 хв 
через кожні 5—10 хв м ясо поливають соком, що виділяється. 

гяпшТо^ї^п°Д 0НИНУ нарізують по 2 куска на порцію (100 г), подають із 
арніром (150 г) у керамічному посуді, посипають зеленню. 

ттп розсолу * (40 60 г на 1 л води) кип’ятять, охолоджують 

До температури ЗО С, проціджують. 

сма: «ену можна подавати з гарніром по 100—150 г на порцію. 

Гоеп Р ^доГ аРТ ° ПЛЯ ™ ажена (Р е «- № 1.338), яблука райські мариновані 
ірец. № 5.49), капуста свіжа тушкована (рец. № 1.334). 

5.35. ШККПОЙСС 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 
Хліб пшеничний 

і Норми закладки вказані на грудинку копчену без шкури й кісток. 


920 

677 

179 

150 

160 

160 



ії^рець чорний мелений 

' ^МасГ*напівфабрикату 


БРУТТО 

10 

0,2 

106 

50 


НЕТТО 

10 

0,2 

106 

50 

1136 


Вихід 


1000 


. М'ясо подрібнюють на м’ясорубці, з’єднують із дрібно^ нарізаною ріпчастою 
йчлею попередньо намоченим у воді пшеничним хлібом, додають сіль, пе- 
перемішують і формують масу у вигляді батончиків діаметрів 40—50 мм. 
ТПсля цього укладують батончики на змащені маргарином розжарені сковоро¬ 
ди зверху кладуть кусочки маргарину й смажать у духовій шафі протягом 
йяІ-40 хв при температурі 180 С. 

Г Під час подавання піккпойсс нарізують упоперек на порції масою 100 г, 
Ьюнірують (150 г), поливають соусом (50 г). 

Я^Гарніри- картопля варена (рец. N° 1.324), каші розсипчасті (рец. № 1.340), 
Ьапуста тушкована (рец. № 1-334), буряки тушковані (рец. № 1.333). 
Іреоуси: томатний (рец. № 1.370), сметанний із томатом (рец. № 1.376). 


36. КАРБОНАД ПО ЕСТОНСЬКИ 

винина (корейка) 

Сир "свинячий топлений 
Маса смаженого м’яса 
щбуля ріпчаста 
Сир свинячий топлений 
Маса цибулі пасерованої 
арнір № 1.339, 5.48, 5.49 
оус № 1.375 


173 

5 


147+20 1 

5. 

100+20 1 

60 

5 

30 

150 

50 


Вихід 


350 


і». 

£ * Порційні куски м’яса, нарізані з кісточкою з корейки (по 1 шт. на порцію), 
£дшгка відбивають, посипають сіллю, перцем і смажать з обох боків. Цибулю 
пасерують і кладуть гіркою на смажене м’ясо. 

Під час подавання карбонад гарнірують, окремо подають соус. 

[•і Гарніри: картопля, смажена у фритюрі, буряки варені з хріном, яблука 
ірайські мариновані. 

_ -Соус: сметанний. 


$.87. БАРАНИНА З ОВОЧАМИ 
У Й ПЕРЛОВИМИ КРУПАМИ 

Нараяина (лопаткова або грудна частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 
. Маса тушкованого м’яса 
■Бруква 

Цибуля ріпчаста 
Крупи перлові 


150 

10 


167 

24 

24 


107 

10 

75 

130 

20 

24 


Вихід 


275 


М ясо нарізують кубиками розміром 25x25 мм, обсмажують із жиром, за- 
Дають водою (160 г на порцію) і тушкують. За 40—60 хв до закінчення 


. V* 


Щ' Мад а реберної 


КІСТОЧКИ. 


‘ і 




875 



тушкування додають нарізані кубиками брукву, цибулю ріпчасту, підготов чл*.. 
крупи, сіль, перець і тушкують до готовності. 

Подають баранину з овочами й перловою кашею. 


5.38. МУЛЬГИ-КАПСАД БРУТТО НЕТТО 

Свинина (лопаткова або грудна частини) 129 ПО 

Маса тушкованої свинини — 75 

Капуста квашена 143 Ю 0 

Крупи перлові 15 15 

Цукор 2 2 

Маса тушкованої капусти з перловою 

кашею _ 130 

Гарнір № 1.324 __ 100 

Вихід _ 305 

Великі куски свинини злегка натирають сіллю. У посудину кладуть шао 
підготовленої квашеної капусти, цукор, свинину, засипають підготовлені пеп 
лові крупи, після цього заливають гарячою водою (170 г) і тушкують до го 
товності. 

Готову свинину нарізують порційними кусками (1—2 шт. на порцію) 
прогрівають, подають із капустою, перловою кашею й гарніром. 

Гарнір: картопля варена. 

5.39. ХАККЛІХАКАСТЕ 

(ФАРШ М’ЯСНИЙ 13 СОУСОМ) 

Яловичина (котлетне м’ясо) 106 78 

Жир тваринний топлений харчовий 8 8 

Цибуля ріпчаста Ю 8 

Борошно пшеничне 5 5 

Сметана 20 20 

Бульйон 75 75 

Маса готового фаршу із соусом — 150 

Гарнір № 1.324 _ 150 


Бихід _ 300 


106 

8 

10 

5 

20 

75 


78 

8 

8 

5 

20 

75 

150 

150 


У подрібнене на м’ясорубці м’ясо кладуть сіль, перець, перемішують і сма¬ 
жать із жиром, періодично помішуючи. За 10—15 хв до готовності додають 
аашатковану ріпчасту цибулю й продовжують смажити. Перед закінченням 
змаження додають підсушене борошно й перемішують, щоб не утворилося гру- 

щк. Отриману масу перекладають у посудину, заливають бульйоном, додають 
зметану й тушкують до готовності. 

Подають страву з картоплею вареною. 

5.40. КООРЕКЛОПС 

їловичина (верхній і внутрішній куски 

тазостегнової частини) ' 173 125 

Кир тваринний топлений харчовий 7 7 

Маса готового коореклопса _ 75 

'арнір № 1.338, 5.48 _ 150 

Зоус№ 1.375 _ 75 


Вихід 


300 


376 


Яловичину нарізують на порційні куски, відбивають, надають овальної 
ЛГ солять Гобсмажують. Після цього додають сметанний соус, в якому 
укують" клопе при слабкому кипінні протягом 1 год. Під час подавання 

пніоують і поливають соусом. 

Р Гарнір: картопля смажена (із сирої), буряки варені з хріном. 

Соус: сметанний. 


Ш 

£ 


лі РУЛЕТИК М’ЯСНИЙ 
л ФАРШИРОВАНИЙ, ТУШКОВАНИЙ 

овичина (боковий і зовнішній 
и тазостегнової частини) 

Для фаршу: 

3 ,янина (жирна) 

Іорква 

Кабуле ріпчаста 
б житній 

Маса напівфабрикату 
[аргарин 

або жир кулінарний 
йрчидя столова 
г Маса готового рулетику 
;рнір № 1.338 _ 


• Лін' 
• І • 1 


і. 


БРУТТО 


227 


Вихід 


НЕТТО 

167 

20 

10 

5 і 

206 

10 

8 

10 

140 

150 


290 


І. Порційний кусок яловичини відбивають, кладуть на нього нарізану невс- 
бикими брусочками жирну свинину, нарізані соломкою моркву, цибулю, підсу¬ 
ваний житній хліб, скручують рулетиком і при необхідності перев язують 

рПідготовлений напівфабрикат посипають сіллю й перцем, обсмажують, ук- 
Йадують щільно в посудину, додають воду (або бульйон), щоб покривала по- 
ррхню, і тушкують до готовності. За 5-10 хв до закінчення тушкування в 
ьрідшіу додають столову гірчицю. 

Р Подають м’ясний рулетик із гарніром. 

Ьг- Гарнір: картопля смажена (із сирої). 


■ 5.42. КАРБОНАД 13 КМИННИМ 

або майорановим соусом 

■Свинина (корейка) 

( ■Цибуля ріпчаста 

Маса тушкованого м’яса 
Борошно пшеничне 
?4асло вершкове 
або маргарин 

Кмин або майоран садовий 
Маса соусу 
Гарнір № 1.339 
І Гарнір № 1.334 


г Вихід 

1 Маса підсушеного хліба без скоринки. 
а Маса реберної кісточки. 


173 

24 


147+20“ 

20 2 

100+20 

2 

З 

З 

з 

50 

100 

50 


320 


377 


Порційний кусок корейки з реберною кісточкою злегка обсмажують із 


Ци¬ 


булею, додають воду (35 г на порцію) і тушкують до готовності. Після цьо г ' 
отриманий бульйон проціджують, змішують із пасерованим на жиру бор 0 іг° 


Подрібнене на м'ясорубці м'ясо з’єднують із пасерованою цибулею, сіллю, 
терцем, дрібно нарізаним кропом, додають молоко або воду й перемішують. 

Із фаршу формують коржі (по 2 шт. на порцію), на середину кладуть поло¬ 
вину звареного круто яйця (розрізаного упоперек). Після цього краї коржів 
з’єднують, надають форми кульок і варять у підсоленій воді до готовності. 
Подають гарячими з гарніром і соусом. 

Можна подавати як холодну страву. При цьому тюфтельки ріжуть на чо- 
гири частини й подають із маринованими яблуками, сливами й гарбузом (50 г). 

Гарнір: овочі варені з жиром, рис варений. 

Соус: сметанний або сметанний із томатом. 


5.44. КАПУСТА, ТУШКОВАНА 
З М’ЯСНИМ ФАРШЕМ 

Капуста білокачанна свіжа 281 225 

Цибуля ріпчаста 19 16 

Маргарин Ю 10 

або жир тваринний топлений харчовий 8 8 

Маса пасерованої цибулі — 8 

Яловичина (котлетне м’ясо) 109 80 

Маса тушкованого фаршу — 67 

Маса тушкованої капусти із соусом — 215 

Зорошно пшеничне 5 5 

"арнір № 1.324 _ ЮО 

Вихід — 380 


Свіжу капусту нарізують шашками, кладуть у посудину, додають воду 
30% від маси сирої капусти) і тушкують із пасерованою цибулею до готов¬ 
ності. З котлетного м’яса готують фарш, обсмажують його при постійному 
юмішуванні, додають сіль і спеції, з’єднують із тушкованою капустою, приго- 
’овленим соусом і тушкують до готовності. 


р П-ТЯ соусу: борошно, підсушене без зміни кольору, з’єднують із 
г\ ^ м ’ясяим соком, що утворився після обсмажування фаршу, і 


процідже- 
варять до 


ГОТ ПодаЮ'гь ІЗ вареною картоплею. 

Б 'тто НЕТТ0 

332 217 

24 20 

31 25 

7 5 

15 15 

5 5 

20 20 

_ 150 

150 

100 

_ 50 

_ 450 

» порційні куски, обсмажують 
нарізаними соломкою, заливають 
цкують протягом 30—40 хв. 
ь пасерованим на жиру оорош- 
ушкують протягом 1о-20 хв. 

>м і гарнірують, 
або свіжі овочі. 


НЕТТО 

217 

20 

25 

5 

15 

5 

20 

150 

150 

100 

50 

450 


ГАРНІРИ 


.46. БРУКВА З ЯБЛУКАМИ 
руква 


СВІЖІ 


•укор 

Метана 


551 

455 

20 

160 


Вихід 


430 

400 

20 

160 

1000 


^ П ідготовлені брукву й яблука без насіннєвих гнізд дрібно нарізують, дода¬ 
нь цукор і сметану. . . _ 

Г Подають порціями по 50—100 г у складі комбінованих гарнірів до рионих 

гйїрав. 


. ГАРБУЗ МАРИНОВАНИЙ 


-' Маса вареного гарбуза 

.V Цукор 

■ Оцет 9%-й 

Гвоздика 

■ Вода 
Сіль 


Маса маринаду _ 

Вихід 



1721 

250 

17 

0,11 

290 

11 


1205 

1000 

250 

17 

0,11 

290 

11 

430 

1000 


379 


Воду із сіллю, цукром, оцтом, прянощами доводять до кипіння, кщ-п 
обчищении від шкірки и зерен гарбуз, нарізаний кубиками з ребром 
15—20 мм, знову доводять до кипіння й варять до готовності. Після т , и 

5^6го 13 МарИНаД0М охолодж У ють 1 витримують у холодному місці протяг^ 0 

Подають гарбуз охолодженим порціями без маринаду по 50_100 г V 

комбінованих гарнірів до м’ясних страв. ' у СКЛі Ці 


5.48. БУРЯКИ ВАРЕНІ 

З ХРІНОМ І МАЙОНЕЗОМ 
Буряки 
Оцет 

Маса варених обчищених буряків 
Майонез 

Хрін консервований (промислового 
виробництва) 

Цукор 

Вихід 


БРУТТО 

790 

22 

185 

185 

40 


НЕТТО 

632 

22 

600 

185 

185 

40 

1000 


Буряки обчищають, варять у воді з додаванням оцту (35 г на 1000 г 
буряків) для збереження кольору, охолоджують. Варені буряки нарізують 
ломкою й заправляють майонезом із додаванням хріну й цукру. 

Подають порціями по 50—100 г у складі комбінованих гарнірів до м’ясних 


5.49. ЯБЛУКА РАЙСЬКІ МАРИНОВАНІ 

Яблука райські 
Цукор 
Гвоздика 
Кислота лимонно 
Вода 

Маса варених яблук 
Вихід 


1196 

120 

0,6 

0,8 

600 


1136 

120 

0,6 

0,8 

600 

1000 

1000 


п.„^ бЛуКа пе Р еби Р ають > миють. Воду із цукром доводять до кипіння, додають 
лимонну кислоту, гвоздику, кладуть цілі яблука, варять при слабкому кипінні 
протягом 3—о хв і охолоджують. 

Готові яблука подають як гарнір до м’ясних страв. 

5.50. КАПУСТА, ТУШКОВАНА 
ЗІ СМЕТАНОЮ Й КМИНОМ 

Капуста білокачанна свіжа 1270 1016 

Масло вершкове 60 60 

або маргарин 60 60 

Сметана 150 150 

Кмин 5 , 


Вихід 


1016 

60 

60 

150 

5 

1000 


Свіжу капусту шаткують, додають воду (20% від маси сирої капусти) ■ 
рипускають до напівготовності. Після цього додають жир, сметану, кмин, сіль 
1 тушкують до готовності. 
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V СОЛОДКІ СТРАВИ 

^ В1 . КАМА ™ НЕТТО 

ІЕвФ 1 ? 230 230 

Зметана 180 180 

ІБоропгао кама ?0 70 

-- “ ^ 

К тгеЛіо і сметану перемішують і розливають у склянки або креманки. 

І щТ £ ас ПО давання на суміш насипають гіркою борошно кама й цукор. 


2. КИСІЛЬ ВІВСЯНИЙ “КАЕРАКІЛЕ 

істівці вівсяні “Геркулес” 

(а 

кор 


343 

1370 

28 

11 

23 


343 

1370 

28 

11 

23 


ІС'ЛО вершкове ______ 

Вихід - 1000 

Вівсяні пластівці “Геркулес” заливають теплою водою, витримують при 
«шературі 18—20°С протягом 24 год, періодично перемішуючи, після цього 
оціджують і віджимають. У рідину додають цукор, сіль і варять, 
мішуючи, до загуснення. Після цього кладуть масло, суміш виливають у 
рілку й охолоджують. 

Подають порціями по 200 г з охолодженим кип яченим молоком (200 г) 
о з варенням (ЗО г). 


.53. КИСІЛЬ ІЗ КАКАО 

Іахао-порошок 

[олоко 

(ухор 

ірохмвль картопляний 


15 

1000 

90 

75 


15 і 

950 і 

90 

75 

^^—* 
1000 




Й чхід — іиии 

маль розводять частиною холодного молока (200 г). Какао-порошок 
гь із цукром, додають гаряче молоко (100 мл) і розтирають усе в 
зу масу. Молоко доводять до кипіння й при безперервному помішу- 
ливають його в какао. Після цього вводять розведений крохмаль і 
ь кисіль до кипіння, 
ль подають порціями по 150—200 г. 

УС ХЛІБНИЙ 

нтвій 245 130 2 

1000 1000 

'і 150 150 

*Г Сік яблучний 250 250 

Кориця 1 1 

Крупи манні 40 40 __ 

Вихід — 1000 

і М вСа м ? лока кип’яченого. 

Маса підсушеного хліба без скоринок. 


130~ 

1000 

150 

250 

1 

40 

1000 


те 


381 


З хліба зрізують скоринки і сушать його. Підсушений хліб кладуть V 
лодну воду и варять протягом 2-3 хв, після цього протирають крізь 1*°' 

?Г™ У ^ УШШ 8арЯТЬ ЩЄ декілька хвилин, додають цукор, яблучний > 
корицю. У киплячу суміш вводять манні крупи, варять протягом ' 15—9 Г . ІК ’ 

після цього охолоджують до температури 40'С і збивають до утворення 1 * В ’ 
шноподібної маси, яку розливають у форми. У г Ус*тої 

(200 гГ ЮТЬ П ° РЦІЯМИ П0 150 - 200 ’ г 3 охолодженим кип’яченим молоком 


5.55. МУС ІЗ РЕВЕНЮ 

(НА МАННИХ КРУПАХ) 

Ревінь 

Цукор 

Крупи манні 
Кислота лимонна 
Вода 

Вихід 


БРУТТО 

400 

165 

80 

1,5 

750 


НЕТТО 

300 

165 

80 

1,5 

750 

1000 


760 

160 і 

100 


Ревінь нарізують кусочками, варять із цукром, додають лимонну кислоту 

? ®? РЯТЬ ДО розм якшення - Відвар проціджують, ревінь протирають, змішують 
із відваром, доводять до кипіння й тонким струмочком вводять просіяні манні 
крупи и варять гфотягом 15-20 хв, помішуючи. Суміш охолодж^до ™ 

ют^Тлопм С » Збивають до утворення густої шноподібної маси, яку розлива- 
ють у форми и охолоджують. у 

Подають мус по 150 г з охолодженим кип’яченим молоком (150 г). 

5.56. КРЕМ СИРНИЙ 

768 760 

Молоко і 68 160 і 

Рафінадна пудра _Ю0 100 

Вихід - 1000 

нудру ПрОТЄрТОГО сиру додають охолоджене кип’ячене молоко й рафінадну 
Подають крем порціями по 200 г з киселем (150 г) або варенням (20 г). 

5.57. ЯБЛУКА ПЕЧЕНІ 

Яблука свіжі 142 1^5 

15 15 

-аориця мелена д 3 д З 

Маса печених яблук із цукром — 115 

Вершки (жирн. 35%) 27 27 

Рафінадна пудра “4 5 4 5 

Маса збитих вершків ол’ 


1000 


142 

15 

0,3 

27 

4,5 


125 

15 

0,3 

115 

27 

4,5 

ЗО 


Вихід - 145 

Яблука розрізують навпіл, видаляють насіннєві гнізда, укладують на лис 
шкіркою донизу, посипають сумішшю цукру й кориці, запікають у духові: 
шафі протягом 15—20 хв. у 

Подають охолодженими зі збитими вершками, 
і Маса кип'яченого молока. 
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НАПОЇ 


5.58. КВАС МЕДОВИЙ 


БРУТТО 


НЕТТО 


Мед 

Вода 

■ Гвоздика 

ЙСориця . 

Б" Маса відвару 

{Цукор 

Шріжджі 


120 

1100 

0,5 

1 


10 

2,5 


120 

1100 

0,5 

1 

1015 

10 

2,5 


Вихід 


1000 


Мед і прянощі додають у воду й доводять до кипіння. Відвар проціджують, 
злоджують до температури 30°С і додають змішані із цукром дріжджі, 
міш залишають на добу бродити в посудині, накритій марлею. Після цього 
їдіння припиняють охолодженням у холодильнику. 

Готовий квас проціджують, розливають у пляшки, закупорюють і вптриму- 
ь протягом 4—5 діб. 

Подають охолодженим. 


І. ЧАЙ КМИННИЙ 


>Да * 
/кор 


40 

890 

110 


40 

890 

110 


Вихід 


1000 


^ киплячу воду кладуть кмин, настоюють протягом 
^Одавдть цукор. 

і: Подають чай гарячим. 


10 хв, проціджують і 


№■60. МОРС ІЗ ЖУРАВЛИНИ 
^^равлина 


Цукор 

Вода 


235 

100 

760 


223 

100 

760 


Вихід 


1000 



.^Підготовлені ягоди протирають і віджимають сік. Вичавки заливають гар; 

влива аіГКР ° ВИМ си Р огтом » варять протягом 5—8 хв і проціджують. Після цьої 
ають вжатий сік і охолоджують. 
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БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


5.61. МЛИНЦІ 


НА КИСЛОМУ МОЛОЦІ 

БРУТТО 

НЕТТО 

Борошно пшеничне 

400 

400 

Яйця 

3 шт. 

120 

Кисле молоко 

674 

640 

Цукор 

40 

40 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

10 

10 

Сіль 

9 

9 

Маса тіста 


1200 

Масло вершкове 

90 

90 

або маргарин 

90 

90 


Вихід 


1000 


Яйця збивають, додають кисле молоко, цукор, сіль і борошно, змішане з 
гідрокарбонатом натрію. Замішують тісто й смажать млинці масою 40—50 г. 
Подають по 3 шт. на порцію з варенням (30 г). 


5.62. ЗАПІКАНКА 3 БУЛКИ 

Булка 

50 

50 

Молоко 

100 

100 

Яйця 

1 /4 ШТ. 

10 

Цукор 

15 

15 

Варення або джем або повидло 

25 

25 

Масло вершкове 

5 

5 


або маргарин 
Сухарі мелені 

Маса напівфабрикату 
Маса готової запіканки 
Молоко 

Вихід 


5 

1,5 


105 


5 

1,5 

203 

175 

100 

275 


Злегка підсушену булку нарізують кубиками з ребром завдовжки 10 мм, 
заливають молочно-яєчною сумішшю із цукром. Підготовлені продукти викла- 
дують у змащену жиром форму трьома шарами, покриваючи поверхню кож¬ 
ного варенням, джемом або повидлом. Зверху посипають сухарями, кладуть 
кусочки масла й запікають. 

Подають запіканку охолодженою. Молоко наливають у тарілку із запікан¬ 
кою або подають окремо. 


5.63. ПЕЧИВО “ХЕРКУЛО” 

Борошно пшеничне 

Пластівці вівсяні “Геркулес” 

Маргарин 

Цукор 

Яйця 

Маса тіста 


1000 
4800 
2000 
2500 
75 шт. 


1000 

4800 

2000 

2500 

3000 

13300 


Вихід 


10000 
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Розм’якшений маргарин збивають із цукром, поступово додаючи яйця. До 
ї маси так само поступово додають пластівці “Геркулес”, просіяне борош- 
вимішують тісто протягом 5—7 хв. З кондитерського мішка відсаджу¬ 
ють на лист кругле печиво діаметра Зо мм. 

Випікають протягом 18—20 хв при температурі 220—240°С. 


БУЛОЧКА “ВАСТЛАКУККЕЛЬ 1 

Борошно пшеничне вищого сорту 
Борошно пшеничне на підпилення 

Цукор 

Масло вершкове або маргарин 

Яйця 


.Сіль 


Дріжджі 

Молоко 

Маса тіста 

Яйця (для змащування булочок) 
Маса напівфабрикату 
Маргарин (для змащування листів) 
Маса готових булочок 
Вершки (жирн. 35%) 

Рафінадна пудра 
• Маса збитих вершків 
Рафінадна пудра 


4 Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

6200 

6200 

400 

400 

1200 

1200 

1000 

1000 

шт. 

680 

100 

100 

200 

200 

2000 

2000 


11160 

4 72 

180 

— 

11330 

50 

50 

— 

9820 

4000 

4000 


400 

4180 

200 


400 

4180 

200 


200 шт. 
по 70 г 


Готують дріжджове тісто опарним способом (рец. № 2.123). Тісто ріжуть 
на куски й формують кульки, розстоюють протягом 20—30 хв, змащують яй¬ 
цями й випікають при температурі 200—220°С протягом 10—15 хв. 

Булочку охолоджують, зверху зрізують верхню частину, кладуть на зріз 20 г 
збитих вершків, накривають відрізаною частиною й посипають рафінадною 
пудрою. 
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СТРАВИ ЛИТОВСЬКОЇ КУХНІ 

Традиційну основу литовської кухні становлять різноманітні продукти V 
робства: зернові, картопля, буряки, капуста, морква. Особливою популярній °‘ 
ристується картопля. її варять, подають разом зі сметаною. іикваркоми мГ” К °' 
сиром та іншими молочними продуктами. З картоплі готують цепеліни ™ **• 

и використовують як фарш для вареників. Картопля використовується 
гартр до інших страв, і як складник закусок та перших страв ' 1 

Одна з особливостей литовської кухні - велика кількість страв із свию, 

ни. Дуже популярні рулети з натуральної свинини й яловичини, а тако-^Т 

Січеного м яса. Литва здавна славиться м’ясними виробами — окостами ф, 

басами, беконом, а також м’ясними копченостями. Коптять не тільки м’ясо « 
й птицю, рибу. НСО » а 

Литовські кулінари широко застосовують молочні продукти — молоко 
кисле молоко, масло, сир і особливо сметану, що використовується для пригод 
тування різноманітних салатів, холодних закусок, перших страв, соусів Попу 
лярні молочні супи з крупами, овочами, галушками з віджатої картопляної 
оГемо У ю СП оГ ТНУ П0ру року .. на ке Ф 1рі готують холодний литовський борщ. 
?ри Р бГ?р“°я Ю гід теТ0ВСЬК01 КУХН1 Є використання різноманітних овочів, 

У литовській кухні немає гострих страв. Стримане ставлення до спецій 
гострих приправ і томатного пюре. Із прянощів у литовській кухні вживають 
перевалено кмин, пелетрун, петрушку, кріп. 

™ УЛ ® бЛЄкИМИ ЯаП0ЯМИ литовців ‘є пиво й квас із хліба з додаванням 
кмину, сушених фруктів, родзинок. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


6.1. БУТЕРБРОД ІЗ ОСЕЛЕДЦЕМ 

і яйцями 

Оселедець 

Яйця 

Масло вершкове 
Хліб житній 

або хліб п шеничний 

Вихід 


БРУТТО 

і ; 31 

/8 ШТ. 

5 

20 

20 


НЕТТО 

15 

5 

5 

20 

20 

45 


Оселедець розділяють на філе (м’якоть), після цього нарізують навскіс по 
о кусочки на бутерброд. Хліб нарізують скибочками завтовшки 5 мм, на¬ 
мазують маслом, кладуть кусочки оселедця Й кружальця варених яєць. 

6.2. БУТЕРБРОД ЛИСТКОВИЙ 

Яйця (жовтки) 6 і /4 шт> 98 

масло вершкове ЗО ЗО 

Маса пасти жовткової — 125 
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Ш ««са сирокопчена (сервелат) 

Г В бо ковбаса варена (лікарська) 

Г ®бо шинка У формі 

^Маса^овбасно-масляної суміші 

(зелень) 

П іхкове 

асла зеленого 

ій . 

5 житній і 

іеничний __ 

д 


БРУТТО 

51 

52 
51 
17 


212 

106 

106 


НЕТТО 

50 

50 

50 

17 

65 

9 

42 

50 

212 

106 

106 

10 шт. 
по 45 г 


к Готують три види масляних сумішей: яєчні жовтки протирають і змішують 

ї даену від колонки ковбасу або шинку у формі дрібно січуть, змішують 

І.^лготовлену зелень петрушки дрібно січуть і з’єднують із маслом і СІЛЛЮ. 
|Г Хліб нарізують тонкими скибочками завтовшки 5 мм, намазують маслять 

іклаДУТЬ один на другий, чергуючи кольори масляних сумішей, 
І“Х“я™ютьТставлять на 2-3 год у холодне місце^ Потім оутерброд 
нарізують, надаючи йому форми прямокутника, квадрата або ромба, 
час подавання бутерброд можна прикрасити зелен то. 


Ю. СИР “ДАЙНАВА 
йолоко 


іегана 


дааргарин 

біль 


2170 

1090 

2 1 /г шт. 
100 
по 

15 

8 


Вихід 


2170 

1090 

100 

100 

ПО 

15 

8 

1000 


І' У кипляче молоко кладуть сир, після утворення сироватки мпсу^виливають 
№ полотняний мішечок трикутної форми й підвішують для стікання Р 
Жй. Потім сирну масу протирають крізь сито, додають яйця, сметані, 
розм’якшений маргарин, промитий окропом кмин, сіль, і* 
«арештують і підігрівають до утворення однорідної маси. 1 арячу масу 
І »и|швають у мішечок, змочений у сироватці, кладуть під легкий гніт 
;Йоджують. Потім мішечок на декілька хвилин занурюють у сирове 

витягають сир, .. __ сл г 

Під час подавання сир нарізують скибочками завтовшки 5 — ( мм п 
яа порцію. 


в.4. САЛАТ ІЗ МОРКВИ 
И СВІЖОЇ КАПУСТИ 
Морква 

Капуста білокачанна свіжа 
Майонез 


Вихід 


506 

506 

200 



405 

405 

200 

1000 
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Моркву й свіжу капусту нарізують соломкою, перемішують і заправ 
йонєзом. 


майонезом. 

Під час подавання салат укладають гіркою. 


6.5. САЛАТ ІЗ КВАШЕНИХ БУРЯКІВ БРУТТО НЕТТО 

Буряки 1300 1019 і 

Хліб житній ЗО ЗО 

Маса квашених буряків — 750 

Цибуля зелена 63 50 

або цибуля ріпчаста 60 50 

Цукор Ю 10 

Сметана _ 200 200 

Вихід ~ З 1000 

Для приготування квашених буряків: варені обчищені буряки (цілими ко 
ренеплодами) заливають охолодженою кип’яченою водою, додають житній 
хліб і квасять протягом 6 діб при температурі 18—20°С. Потім маринад зли 
вають, квашені буряки натирають на тертці, з’єднують із дрібно нарізаною 
веленою цибулею або нашаткованою ріпчастою цибулею, додають цукор за . 
ггрявляють сметаною й перемішують. ’ 


6.6. САЛАТ ІЗ ЯБЛУК 

Яблука свіжі 
Цибуля ріпчасто 
Оцет 3%-й 
Цукор 
Олія 


Вихід 


1271 

42 

12 

12 

60 


890 

35 

12 

12 

60 


1000 


Яблука (кисло-солодкі або кислі), обчищені від шкірки, без насіннєвих 
гнізд, нарізують соломкою, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, оцет, 
цукор, сіль, олію й перемішують. 


6.7. САЛАТ ЛИТОВСЬКИЙ 

Окіст сирокопчений (зі шкурою й кістками) 
Маса вареного окосту 
Картопля 
Морква 
Огірки солоні 
Яблука мариновані 
Горошок зелений консервований 
Майонез 

Яйця 2 

Помідори мариновані 
Огірки мариновані 
або огірки свіжі 
Петрушка (зелень) 

Вихід 

1 Маса варених обчищених буряків. 

2 Маса варених обчищених овочів. 


283 

137 
126 

138 
182 
154 
150 

/з шт. 


232 

150, 

100 - 

100 ^ 

110 

100 

100 

150 

100 

50 

50 

50 

З 

1000 
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і, ^яий окіст, обчищені варені картоплю й моркву, солоні огірки, обчи- 
В . арв ітг пткіоки, мариновані яблука нарізують кубиками, додають зелений 
сіль, заправляють майонезом (2/3 норми) і перемішують. 

1110 ’ складають гіркою, поливають майонезом, що залишився, оформлюють 
СиЛаТ т." касеного окосту, часточками яєць, маринованих помідорів, мари- 
;в цйбочками *' свіжих нео бчищених огірків, дрібно нарізаною зеленню 

Йбваяях а 

г&Я'руїНКИ. 


18 . САЛАТ ДОМАШНІЙ 
кіговичина (лопаткова й грудна частини) 
ІрМАса вареного м’яса 

Сарїопля 

Ібркьа 

Шоки мариновані 

Щюшок зелений консервований 

ідйонез 

Шрупхка (зелень) _ 

ІГ Вихід 


БРУТТО 

285 

378 

94 

255 

138 

200 

2 1 /2 шт. 
4 


НЕТТО 

210 

130 

275 і 

75 і 

140 

90 

200 

100 

З 

1000 


! Варену яловичину (1/2 норми), варені обчищені картоплю й моркву мари- 
йнні огірки нарізують кубиками, додають зелений горошок (1/2 норми), за¬ 
являють майонезом (2/3 норми) і перемішують. 

Салат укладують гіркою, поливають майонезом, що залишився, оформлю¬ 
сь часточками яєць, скибочками вареного м’яса, зеленим горошком і дрібно 
фізаною зеленню петрушки. 


9. ВІНЕГРЕТ ІЗ ОВОЧІВ ЗІ СМЕТАНОЮ 
іртошія 275 

^ ЯКИ 1Й7 

*ірки солоні 10 ' 

дбуля ріпчаста 

«хлпок зелений консервований 162 

іетана 2 00 


Вихід 


200 

300 і 

150 

55 

105 

200 


1000 


■ . Варені обчищені картоплю, буряки, солоні огірки нарізують кубиками, до 
дготь дрібно нарізану ріпчасту цибулю, зелений горошок, сіль, заправляюті 
Метаною й перемішують. 


&10. ВІНЕГРЕТ ПО-ДОМАШНЬОМУ 
► Буряки 
Варїопля 

-©гірки мариновані 
масоля 
©Метана 

Вихід 

і ї£* Са Ва Р ЄН ИХ обчищених овочів. 

У чисельнику вказана маса нетто, у з 


427 

335 і 
200 і 

275 

240 

132„ 

69 

68/143- 

200 

200 


1000 


вказана маса нетто, у знаменнику — маси вареної квасолі. 
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Варені обчищені буряки, картоплю, мариновані огірки нарізують кубикаV 
Підготовлені овочі з’єднують із вареною квасолею, додають сметану - 
перемішують. • и 


6.11. ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
ОСЕЛЕДЦЕМ 

Яйця 
Оселедець 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса пасерованої з жиром цибулі 
Сухарі 
Сметана 

Маса фаршированого яйця 

Соус № 6.45 

~ * ' * 1 *"****^^ м ■ -■ ■ ■■ ■ « 1 —«і. .** 

Вихід 


БРУТТО 

1 шт. 
21 
12 
4 


НЕТТО 

40 

10 

10 

4 

5 
2 
4 

60 

25 


Яйця, зварені круто, розрізують вздовж, видаляють жовтки, протирають їх 
і з’єднують із подрібненою м'якоттю оселедця, дрібно нарізаною пасерованою 
ріпчастою цибулею, сухарями, заправляють сметаною й ретеїьно 
перемішують. Підготовлену масу укладують у білки, з нижньої частини білка 
зрізають невеликий кусочок так, щоб яйце було стійким. 

Під час подавання фаршировані яйця поливають соусом сметанним із хріном. 

6.12. ОСЕЛЕДЕЦЬ ІЗ МАРИНОВАНИМИ 
ГРИВАМИ ТА МАЙОНЕЗОМ 


Оселедець 

106 

51 

Гриби мариновані (у бочковій тарі) 

37 

зо 

Майонез 

20 

20 

Вихід 

— 

100 


Філе оселедця (м’якоть) нарізують тонкими кусочками й гарнірують мари 
нованими нарізаними дрібними кубиками грибами, змішаними з майонезом. 

6.13. ОСЕЛЕДЕЦЬ ПО-СІЛЬСЬКИ 

Оселедець 73 35 

Маринад 35 35 

Вихід _ 70 

Для маринаду: 

Морква 738 590 

Цибуля ріпчаста 667 560 

° лія 300 300 

Цукор 20 20 

Бульйон рибний № 1.96 100 100 


590 

560 

300 

20 

100 


Вихід маринаду _ Ю00 

Оселедець вимочують, розбирають на філе (м’якоть), нарізують тонкими 
сочками (5—6 кусочків на порцію). Заливають гарячим маринадом і охол 
жують, 
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Р ЛтіЯ маринаду: моркву й ріпчасту цибулю нарізують соломкою, пасерують 
Г отії Потім заливають бульйоном і кип’ятять 15—20 хв, наприкінці 
^вівня" додають сіль, цукор, перець. 

,: * а] падають оселедець із маринадом. 


і - 14 рулЕТ РИБНИЙ ЛИТОВСЬКИЙ 


'Судак , 

вбо тріска 


Сіль 

Перець чорнии мелений 

Ябдя . , й 

Маса напівфабрикату 
^ Ци буля ріпчаста 
^Морква_____ 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

1961 

1000 

1316 

1000 

6 

6 

2 

2 

5 шт. 

200 

— 

1200 

60 

50 

63 

50 


1000 


Г р^у розбирають на філе зі шкірою без кісток. На філе (шкірою доверху), 
Нййиігане сіллю й перцем, укладують варені яйця, нарізані кружальцями, 
Валя цього філе скручують рулетом, зверху укладують часточки моркви, 
Нпчастої цибулі, загортають у пергамент, перев’язують шпагатом і варять у 
протягом ЗО—40 хв. Готовий рулет охолоджують, кладуть під легкий 
$яіт і витримують у прохолодному місці 10—12 год. Потім знімають шпагат, 
гаргамент, поверхню рулету обчищають від моркви, цибулі й нарізують. 

Іу Подають по 50 г но порцію з 50 г соусу майонез з огірками (рец. № 6.47). 


Юі' 18. РУЛЕТ и НАУЄНА” 
Шкумбрія азово-чорноморська 
/рало шпик 
НКдіб пшеничний 
ЬЬода 

ЬЦнбуля ріпчаста 
□яасло вершкове 
В:. Маса пасерованої цибулі 

Шерець чорний мелений 

Маса напівфабрикату 
щїибуля ріпчасто 
ЇШорква 


1136 

670 

313 

300 

70 

70 

100 

100 

71 

60 

15 

15 


ЗО 

2 шт. 

80 


1,5 


1,5 

1245 

40 

40 


Вихід 


1000 


В*' _ Філе риби зі шкірою без кісток нарізують на куски, подрібнюють двічі ш 
^М'ясорубці, з’єднують із нарізаним дрібними кубиками салом шпик, додаюті 
К.-Ф®*очений у воді пшеничний хліб, дрібно нарізану пасеровану ріпчасту циб> 
IV і ? 10 * сирі яйця, сіль, перець чорний мелений і ретельно перемішують. Мас} 

на зволожений целофан (для харчових цілей), вирівнюють, формуюгз 
^ у вигляді рулету діаметра 70—80 мм завдовжки 250—300 мм і перев язуюті 
Ф^&гатом. Рулет варять протягом 45—60 хв із додаванням ріпчастої цибул 
* моркви, охолоджують, кладуть під гніт, витримують протягом 3 4 год 

ззімають целофан і нарізують скибками. 

... .додають рулет по 30—100 г на порцію. Страву можна подавати із соусом 
і овочевим гарніром (50— 75 г на порцію). 


Норми закладки вказані на тріску випотрошену іі без голови. 
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6.16. КОРЕЙКА ФАРШИРОВАНА 

Свинина (корейка) 

Сіль 

Перець чорний мелений 
Яйця 

Хліб пшеничний 
Молоко 
Часник 
Кмин 

Масло вершкове 

Маса напівфабрикату 

Вихід 


БРУТТО 

1526 

23 

1 

1 шт. 
ЗО 
60 
2,6 
З 
10 


НЕТТО 

1300 

23 

1 

40 

ЗО 

60 

2 

З 

10 

1445 

1000 


У корейки з внутрішнього боку вздовж реберних кісток прорізують ть. 

видаляють ребра, шсля цього роблять розріз вздовж корейк” (форм віїсто* 

книги). З внутрішнього боку корейки зрізують м’якоть, залишаючи щапТ 

товшки 10-15 мм. Корейку натирають сіллю, перцем і залишають на 10-15 хв 
у прохолодному МІСЦІ. 10 ХВ 

Яєчні білки збивають і змащують внутрішню частину корейки клані™. 

фарш, краї зашивають і перев’язують шпагатом. Підготовлену корейкГгі? 
жать у духовій шафі до готовності. ^ ^ СМа “ 

Для фаршу: зрізану м’якоть подрібнюють на м’ясорубці, додають 
ний у молоці пшеничний хліб, часник і знову подрібнююк на м’ясорубпі' 

?е^ь Ш Нпь Д Г° ТЬ промитии ° к Р°пом кмин, яєчні жовтки, масло вершкові пе- 
рець, сіль 1 ретельно перемішують. ^ пе 

Готову корейку нарізують по 50-75 г на порцію. Страву можна подавати 
хз соусом хрш і овочевим гарніром (50—75 г на порцію) 


СУПИ 


6.17. БОРЩ ЛИТОВСЬКИЙ 

Свинина (лопаткова, грудна частини) 

Цибуля ріпчаста 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Маса вареного м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Іетрушка (корінь) 

Кир тваринний топлений харчовий 
>цет 3%-й 
Зуряки свіжі 

або квашені № 6.5 
Ьда 

Іетрушк а (зелень) 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Іаса вареного м’яса 
: метана 


117 

14 

15 

11 

24 

30 

32 

20 

5 

230 

900 

11 


100 

12 

12 

8 

60 

20 

24 

24 

20 

5, 

180 і 

180 

900 

8 

1000 


Маса варених обчищених буряків. 
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Підготовлене м’ясо нарізують кусками масою не більш як А кг, занурюють 
одН у воду й варять із додаванням ріпчастої цибулі, моркви, петрушки 
до ГОТОВНОСТІ. Потім м’ясо виймають, бульйон проціджують, доводять 
дкор | ННЯ; кладіть пасеровані, нарізані соломкою ріпчасту цибулю, моркву, 
к Д0 пушку (корінь), спеції й варять 10 хв. Потім у бульйон додають оцет, 
цетруш окремо й нарізані соломкою буряки й знову доводять до кипіння (при 
користанні квашених буряків, приготовлених, як описано в рец. № 6.5, оцет 

І' дбг ДОДвИУТЬ) ь 

Г ПІД час подавання в борщ кладуть 1—2 кусочки м яса, сметану, посипають 
іяоібно нарізаною зеленню. Окремо подають гарячу варену картоплю (100 г на 
Ехп г борщу — РЄД- №6.18). 


5.18. КАРТОПЛЯ ВАРЕНА 

иуПОХШЕ 
[Цибуля ріпчаста 
{даровий лист 
ІІереЦЬ чорний мелений 
^ріп (зелень) 

|Ґ Вихід 


БРУТТО 

1375 

30 

0,08 

ОД 

7 


НЕТТО 

1031 

25 

0,08 

ОД 

5 

1000 


? Обчищену картоплю варять у підсоленій воді з додаванням ріпчастої 
цибулі й лаврового листу до готовності. Потім воду зливають, видаляють ци¬ 
булю й лавровий лист, а картоплю обсушують. 

г під час подавання гарячу картоплю посипають чорним меленим перцем і 
дрібно нарізаним кропом. 


[8.19. БОРЩ ЛИТОВСЬКИЙ 
Р* ВЕГЕТАРІАНСЬКИЙ 

Щриби білі сушені 
ІМорква 

Щйбуля ріпчаста 
^Петрушка (корінь) 
даасло вершкове 
Руряки 

Кислота лимонна 


16 

ЗО 

48 

16 

10 

230 

1 

950 



Вихід 
'Сметана 


16/32 1 
24 
40 
12 

Щ 

180 і 

1 

950 


1000 



Підготовлені варені гриби (рец. № 1.21) промивають, нарізують соломкою, 
ййадуть у відвар, додають пасеровані нарізані соломкою моркву, ріпчасту ци- 
булю, корінь петрушки й варять протягом 10—15 хв. Потім додають лимон¬ 
ку кислоту, зварені окремо й нарізані соломкою буряки, сіль і варять до 
'Готовності. 

Під час подавання в борщ кладуть сметану. Окремо можна подавати варену 
■ іцртоплю (1 00 г на 250 г борщу — рец. № 6.18). 

І .її* 0 * варених грибів. 

— щаса варених обчищених буряків. 
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6.20. СУП МОЛОЧНИЙ ІЗ КАРТОП¬ 
ЛЯНИМИ ГАЛУШКАМИ 

Молоко 

Вода 

Для галушок: 

Картопля (для протирання) 

Картопля (для відварювання) 

Сіль 

Маса сирих галушок 
Маса варених галушок 
Масло вершкове 

Вихід 


БРУТТО 

600 

190 

400 

151 

1,7 


НЕТТО 

600 

190 

300/150 і 
110 2 
1,7 
250 
270 3 
20 

1000 


Картоплю обчищають, протирають, віджимають, додають протерту поп« 
редньо зварену в шкірці й обчищену картоплю, сіль. Отриману масу ре’телТи 
перемішують. З маси роблять круглі галушки діаметра 20 мм і варять у волі 
призначеній для супу. Потім додають молоко, сіль і доводять до кипіння ’ 
Під час подавання страву заправляють маслом вершковим. 


6.21. СУП МОЛОЧНИЙ КАРТОПЛЯНИЙ 
ІЗ КВАСОЛЕЮ 

Молоко . 

Вода 

Квасоля 

Картопля 

Морква 

Цукор 

Масло вершкове 
Кріп (зелень) 


Вихід 


550 

340 

67 

267 

40 

4 
16 

5 


550 

340 

66 

200 

32 

4 

16 

4 


1000 


Квасолю перебирають, миють, кладуть у холодну воду на 5—8 год, після 
цього варять у тій самій воді без солі, закривши посудину кришкою, до 
розм якшення. Потім додають нарізані кубиками картоплю, моркву й варять 
до готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння додають молоко, цукор, сіль. 

Під час подавання суп заправляють маслом вершковим, посипають дрібно 
нарізаним кропом. 


6.22. БОРЩ ЛИТОВСЬКИЙ ХОЛОДНИЙ 
Буряки 

Цибуля зелена 

Яйця 

Кефір 

Вода 

Кріп (зелень) 

Вихід 

^метана 


168 

40 

1 шт, 
500 
350 
8 


132 

32 

40 

500 

350 

6 

* ■ ■ » и »' 

1000 

40 



У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса протертої іі віджатої 
картоплі з урахуванням 50 % витрат. 

Маса вареної обчищеної картоплі. 

картопляних галушок, передбачений з урахуванням 8% приварку. 

Маса варених обчищених буряків. 


394 


Р ' Ччяоені У шкірці буряки обчищають і нарізують соломкою, цибулю зелену — 
ібні кусочки, варені яйця — кубиками. У кефір, змішаний із холодною 
^ Стисною" водою, додають сіль і зберігають на холоді. 

с додавання в порційний посуд кладуть нарізані буряки, зелену ци- 
ІІ1Д йпя наливають охолоджену суміш, додають сметану й посипають 
пяоіз'аним кропом. У холодний борщ можна покласти кусочок харчо- 
^ібнон И 0 можна подавати варену картоплю (100 г на 250 г борщу - 


-те ЛЬОДУ Окремо можна подавати 

її^б. 18 ). 

\л23. СУП ХЛІБНИЙ СОЛОДКИЙ 
Цхарі житні 

ЙКуравлина 

ІнТукор 

ІПуміст сухофруктів (яблука, груші, 
Корнослив, курага, родзинки) 

№ Маса варених сухофруктів 
■Яблука 

Кори пи_ 

ВГ Вихід 
Япйетана 


БРУТТО 

240 

59 

520 

120 


91 

0,4 


НЕТТО 

240 

56 

520 

120 

60 

120 

80 

0,4 

1000 

60 


* 

■ Журавлину перебирають, миють, протирають і сік віджимають. Вичавки 
Іливають гарячою водою, кип’ятять протягом 5—6 хв і проціджують. Отри- 
вним відваром заливають житні сухарі, настоюють протягом 3 год, віджи- 
іаЮть і протирають. У настій хліба кладуть сухофрукти, цукор і варять до 
Кговності. Потім кладуть яблука без насіннєвих гнізд, нарізані частками, і 
(фять до готовності. За 3 —5 хв до закінчення варіння додають протерту 
дабну масу, журавлинний сік, корицю й доводять до кипіння. 

■/ Подають суп холодним зі сметаною. 


(Ь24. СУН ФРУКТОВИЙ 13 РЕВЕНЮ 
Ц АБО АҐРУСУ 
Ревінь овочевий свіжий 
або аґрус 

Маса вареного ревеню або аґрусу 

Цукор 

Кориця 

[Гвоздика 

(Крохмаль картопляний 
.Галушки № 1.451 
рада 

*г——-- 

* Вихід 
Сметана 


267 

204 

120 

0,4 

0,4 

12 

750 


200 

200 

200 

120 

0,4 

0,4 

12 

100 

750 

1000 

60 


щ . 


ч 


.... Ревінь миють, обчищають, нарізують і відварюють у воді з додаванням 
ЧЗгару, кориці, гвоздики. Готовий відвар проціджують (частину його охолод- 
і використовують для розведення крохмалю). Частину ревеню протира- 
(частину залишають нарізаним), заливають відваром, доводять до кипіння, 
підготовленим крохмалем і охолоджують. 

Під час подавання у суп кладуть окремо зварені галушки й сметану. 
Технологія приготування супу з аґрусу така сама, тільки аґрус не протира- 
- ь > а кладуть цілим. 
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СТРАВИ З КАРТОПЛІ 


6.25. КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ 
ЗІ ШКВАРКАМИ 

Картопля 
Молоко 
або вода 

Маса картопляного пюре 
Сало шпик 
Цибуля ріпчаста 

Маса пасерованої зі шпиком цибулі 
Вихід 


БРУТТО 

192 

44 

42 


НЕТТО 

144 

42 і 

42 

180 

28 

22 

35 

215 


Обчищену картоплю варять у підсоленій воді до готовності, воду зливають 
картоплю підсушують. Варену гарячу картоплю протирають крізь протиральну 
машину (температура картоплі, яку протирають, має бути не нижче 80'С), до 
протертої картоплі, безупинно помішуючи, додають у два-три прийоми гаряче 
кип'ячене молоко або воду й ретельно перемішують. 

Сало шпик нарізують дрібними кубиками, обсмажують, додають дрібно 
нарізану ріпчасту цибулю й смажать до готовності. 

Пюре подають із пасерованою зі шпиком цибулею. 


6.26. ЦЕПЕЛІНИ З ВАРЕНОЇ КАРТОПЛІ 
Картопля 

Маса вареної обчищеної картоплі 
Крохмаль картопляний 
Яйця 

Маса картопляна 
Для фаршу сирного: 

Сир 

Яйця 

або для фаршу м'ясного: 

Яловичина (котлетне м'ясо) 
або свинина (котлетне м'ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса варених цепелінів 
Соус № 6.43 

Вихід 


179 

і 

/б шт. 


/б шт. 


179 

130 

24 

8 

160 


50 

44 

10 

З 

40 

200 

200 

40 

240 


Зварену в шкірці й обчищену картоплю протирають, додають крохмаль, 
яйця, сіль і ретельно перемішують. З картопляної маси формують коржі по 
2 щт. на порцію. На середину коржа кладуть фарш і з’єднують його крої, 
надаючи виробу овально-приплюснутої форми. Цепеліни занурюють у киплячу 
підсолену воду й варять при слабкому кипінні протягом 5 хв. 

1 Маса кип’яченого молока. 



Дтя фаршу сирного: сир протирають, додають яйця, сіль і ретельно 

м’ясного 1 м’ясо нарізують на кусочки масою 25—30 г і обсма- 

Г Гз Гіз ріпчастою цибулею. Потім додають бульйон (10 г) і тушкують 

^уютьразо. н дн . д0 готовності . Тушковане м’ясо подрібнюють на 

Г ? ясоїїбиГдодають бульйон, в якому тушкувалося м’ясо, і прогрівають на 

цепеліни поливають соусом сметанно-масляним. 

Е ™т,т*пї.пїкаЙ БРУТТО НЕТТО 

16.27. ШВИЛЬПІКАЙ 254 185 , 

Картопля 42 42 

||ороіішо пшеничне 1/б шт _ 8 

К^йіаса напівфабрикату ~~ 23 ® 

Юорошно пшеничне - К 

рСир тваринний топлений харчовий ^ ^ 

ВБІЛЮ*® _ 200 

Ш Маса готової страви 

ІЗоус № 6.43 Ц.-_- 

Б--—:- _ гзо 

■ Вихід 

Щ яварену у шкірці й обчищену картоплю протирають, додають борошно, 
Щйпя сіль і перемішують. З приготовленої маси формують швильпікаи у виг- 
Кяді ромбиків зі стороною 35 мм (по 3-4 шт. на порцію), після цього укла- 
■Егі на лист, посиланий борошном, і випікають у духовій шафі. Потім 
Кладуть у посудину, змащують жиром, сметаною й доводять до готовності, 

■періодично струшуючи. 

Е" Під час подавання швильпікай поливають соусом сметанно-масляним. 


НЕТТО 

185 і 

42 

8 

230 

2 

5 

10 

200 

зо 

230 


ІІ28. МЛИНЦІ КАРТОПЛЯНІ 

Ьртопля 

ішЦк 

Маса напівфабрикату 

Кир тваринний топлений харчовий 

Маса смажених млинців 
"метаня 


Вихід 

Сиру обчищену картоплю протирають, 
ремітують і відразу випікають млинці, 
рцію) зі сметаною. 


230 


додають яйця, сіль, ретельно 
Подають млинці (по 3—4 на 


?Л9. БАБКА КАРТОПЛЯНА 

Картопля 

Маса протертої віджатої картоплі 
Сало шпик 

. Маса смаженого шпику 
Молоко 


Маса напівфабри кату 


324 


11,5 


243„ 

170 -1 

11 


АТ 

225 


Маса вареної обчищеної картоплі. . 

утрати при протиранні й віджиманій картоплі становлять АЧ/а. 

Маса кип’яченого молока. 


Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готової бабки 
Сало шпик 

Цибуля ріпчаста 

Маса па серованої зі шпиком цибулі 

-- н і і . . . _ .... 

Вихід 


БРУТТО 

5 


НЕТТО 

5 

200 

28 

22 

35 


235 


Сиру обчищену картоплю протирають, злегка віджимають ЛОІМіп 
нарізаний дрібними кубиками й підсмажений шпик, гаряче кип^іене „^ 
к°, сіль і перемішують. Підготовлену масу укладують на лист, змащений 

?0-25’ Х в. " ДУХ ° ВІЙ ШафІ ПРИ темпе Р-УРІ 220-250'С 

Бабку подають із пасерованою зі шпиком цибулею. 


СТРАВИ ІЗ СИРУ 


6.30. ПОНЧИКИ СИРНІ 

Сир 

Борошно пшеничне 

Цукор 

Яйця 

Сіль 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

Кислота лимонна 

Вода (для кислоти лимонної) 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса пончиків сирних 
Раф інадна пудра 

Вихід 


4242 
2300 
410 
25 шт. 
20 
ЗО 
1 

20 

450 

100 


4200 

2300 

410 

1000 

20 

30 

1 

20 

7900 

450 

7400 

100 

100 шт. 
по 75 г 


збиті 0 ™ Г0Г ° ° ИрУ ДОДЙЮТЬ борошно, яєчні жовтки, розтерті із цукром, 

ло™ й Те П ’ СЇЛЬ ’ ГІДР0КарбОНаї НаТ Р ІЮ - розчинену у воді лимонну кис 
У ретельно перемішують. Напівфабрикат ділять на куски масою 79 г, 
формують У вигляді кульок і смажать у великій кількості жиру при темпе¬ 
ратурі 160 С протягом 10—15 хв. 

Під час подавання готові пончики посипають рафінадною пудрою. 

6.31, ГАЛКИ СИРНІ 

Картопля 26? 

Си Маса протертої й віджатої картоплі — Ю0 1 

Яйця 1 101 100 

Крохмаль картопляний /4 ^° Т ‘ 1 2 

Маса напівфабрикату _ 2 і ч 


200 

100 і 

100 

10 

7 

215 


і Витрати при протиранні й віджиманні становлять 50%. 
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[дсло вершкове 

І0 Маса тушкованих галок 

■ду с № б- 43 _. 

Вихід 


БРУТТО 

5 

50 


НЕТТО 

5 

50 

200 

30 

230 


, Лжпч Обчищену картоплю протирають, віджимають, з єднують із протертим 
- - «жигають яйця, крохмаль і перемішують. З отриманої маси формують 
^ки (по 5—6 шт. на порцію), після цього обсмажують їх у маслі, залива- 

^молоком і тушкують до готовності. 

Г Подають галки із соусом сметанно-масляним. 


СТРАВИ З М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 


&32. ЗРАЗИ литовські 

Йцовичина (боковий і зовнішній куски 
Кзо^'егнової частини) 

РГдля фаршу: 

ІГибуля ріпчаста 

тваринний топлений харчовий 

рліб каунаський 
Еало шпик 

ІВ 1 Маса фаршу 
ЙЗррошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
Жир- тваринний топлений харчовий 
роус № 6.44 

Ю Маса тушкованих зраз 
ДО Маса соусу 
£ Гарнір (1-й варіант): 

Шарйір № 1.324 

велений горошок консервований 
Шарнір № 1.334 
КА&рнір (2-й варіант): 

{Гарнір № 1.324 
(«гірки свіжі 
^ або огірки мариновані 

(Помідори свіжі 

і або помідори мариновані 
. ' Маса га рніру 

Вихід 


129 

21 

З 

13 

10,4 

/4 ШТ. 


18 

Ь 

10 

ю 

40 

і 

136 

5 

75 

100 

75 

100 

25 

25 

100 

25 

25 

25 

25 

150 

325 


На тонко відбиті порційні куски м’яса кладуть фарш і скручують вироби 
У вигляді маленьких ковбасок. Підготовлені напівфабрикати посипають сіллю, 
Перцем, обкачують у борошні, обсмажують, додають бульйон (40 г) і тушкують 
Дри слабко му кипінні, закривиш посудину кришкою, протягом ЗО—40 хв. 

1 “^ аса підсушеного хліба. 
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Потім додають сметанвий соус і тушкують ще 16-20 хв. За 5 хв лп 
пост: кладуть лавровий ласт. г °Той. 

, Для Ф а Р ш У : Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують до напівгот^ 
з єднують зі злегка підсушеним, нарізаним кубиками з ребром завдовІ* Ооті . 
хлібом, обшпареним і нарізаним кубиками з ребром завдовжки і И 0 
ком, вареними січеними яйцями, додають сіль, перець і перемішують Шгги ' 
Гаршри: 1-й варіант — картопля варена, зелений горошок коне™/, 
капуста тушкована; 2-й варіант - картопля варена, огірки свіжі я^ аний . 
ваш, помідори свіжі або мариновані. Мь Риц 0 

Подають зрази із соусом, в якому вони тушкувалися, і гарніром 


6.33. СВИНИНА ТУШКОВАНА 

З КМИНОМ БРУТТО 

Свинина (тазостегнова й лопаткова частини) 129 

Борошно пшеничне ^ 

Жир тваринний топлений харчовий 7 

Цибуля ріпчаста 24 

Яблука 4 о 

Кмин ^ 

Маса тушкованого м’яса _ 

Маса соусу з яблуками _ 

Гарнір № 1.324, 1.325, 1.328, 1.329, 1.330, 

1.333, 1,334,1.338 _ 

Вихід 


НЕТТО 

110 

5 

7. 

20/10 1 

ЗО 

1 

75 

75 

150 

300 


^’ ясо на Р 13 Ують по 2 куски на порцію, злегка відбивають, посипають 

югь п’асе^!Гп 0бк . а г чують У б °Рошні й обсмажують з обох боків. Потім дода- 

^щенТїїГшк1пки°б^ Р І 3аЛУ РШЧйСТ ^ Цибулю ' на Р ізаяі скибочками яблука, 
оочищенівід шкірки, без насіннєвих гнізд, промитий окропом кмин, бульйон 

(о\) т) і тушкують до ГОТОВНОСТІ. 

Подають із гарніром і соусом, в якому тушкувалося м’ясо. 

овочі^кіп^і карт0ШІЯ варєна - шоро картопляне, картопля смажена (із сирої), 
овочі варені з жиром, овочі, припущені з жиром, пюре з моркви (1-й і 2-Й 
варіанти), капуста тушкована, буряки тушковані. 

6.34. ЯЛОВИЧИНА, ТУШКОВАНА 
В ГІРЧИЧНОМУ СОУСІ 

Яловичина (тазостегнова частина) 162 по 

Морква 10 X 

Цибуля ріпчаста у ^ 

Томатне пюре ід !0 

Жир тваринний топлений харчовий 7 7 

Борошно пшеничне 5 с 

Гірчиця столова о о 

(Зметана 10 10 

маса тушкованого м’яса _ 7 = 

Маса соусу _ 100 

Гаршр № 1.324, 1.325, 1.328, 1.329, 

1-333, 1.334, 1.337, 1.338 , чп 


Вихід 


119 

8 

6 

10 

7 

5 

З 

10 

75 

100 

150 

325 


1 у чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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Яловичину нарізують по 3 кусочки на порцію, обсмажують, заливають 
! і*дьйоном або водою (90 г на порцію) і тушкують протягом ЗО—40 хв із до- 
*л1 а нвям нарізаних скибочками пасерованих моркви, ріпчастої цибулі й то- 
1 матного пюре. Потім додають спеції’, пасероване борошно, гірчицю столову й 
„ доводять ДО готовності. Наприкінці тушкування додають сметану й доводять 

-по КИПІННЯ. 

■ Додають тушковане м’ясо з гарніром і соусом, в якому воно тушкувалося, 
ц Гарніри: картопля варена, пюре картопляне, картопля смажена (із сирої), 
ЛВОЧІ варені з жиром, овочі припущені з жиром, пюре з моркви (1-й і 2-й 
варіанти), капуста тушкована, буряки тушковані, гарбуз, кабачки, баклажани 

смажені. 


І 


.35. БИТОЧКИ ЖЕМАЙЧЮ 
Яловичина (котлетне м’ясо) 

Вада 

Для фаршу: 

^Цибуля зелена 
Яйця 

Масло вершкове 
Маса фаршу 

Яйця 

Хліб пшеничний (для сухарів) 

[ Маса напівфабрикату 

Жир тваринний топлений харчовий 

* .Маса смажених биточків 

^Масло вершкове 

Фарвір: № 1.328 

і с . № 1.333 

і Огірки свіжі 

або огірки мариновані 
Маса гарніру 




Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

149 

110 

5 

5 

13 

V 

10 

/4 шт. 

10 

5 

5 

4 

24 

/б шт. 

7 

13 

12 

— 

155 

7 

7 

— 

115 

5 

5 

■ 

100 

— 

ЗО 

21 

20 

36 

20 

— 

150 


270 


і 


Котлетне м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додають воду, спеції, сіль і ретель¬ 
но перемішують. Із приготовленої маси формують коржі круглої форми зявтов- 
ЯВКИ 10 мм (по 1 пгг. на порцію), на середину яких кладуть фарш. Після цього 
^раї коржа з’єднують, надають виробу форми биточка, змочують у льєзоні, 
'Обкачують у сухарях і обсмажують протягом 3—5 хв з двох боків до утворення 
/Підсмаженої кірочки. Доводять до готовності в духовій шафі. 

•Для фаршу: дрібно нарізану зелену цибулю з’єднують із січеними варени- 
**•.<*№ яйцями й маслом вершковим. 

Під час подавання биточки поливають маслом вершковим і гарнірують. 

Гарніри: шоре картопляне, буряки тушковані, огірки свіжі або огірки ма¬ 
риновані. 



6-36. БИТОЧКИ АМАТОРСЬКІ 
Яловичина (котлетне м’ясо) 

ПШИК 

Крупи рисові 

Маса готового розсипчастого рису 


401 


Яйця 

Бульйон № 1.94 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого биточка 
Гарнір № 1.324, 1.325, 1.328, 1.340 
Соус № 6.44 

Вихід 


БРУТТО 

1 /8 шт. 
20 


НЕТТО 

5 

20 

123 

7 

100 

150 

50 

300 


Яловичину подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з дрібними отворам, 
додають шпик, подрібнений на м’ясорубці з решіткою із середніми отворами' 
розсипчастий рис, яйця, бульйон, спеції, сіль і ретельно перемішують. 

Із приготовленої маси формують биточки округло-приплюснутої форми зав¬ 
товшки 20—25 мм (по 1 шт. на порцію) і смажать. 

Під час подавання биточки гарнірують і поливають соусом сметанним. 

Гарніри: каша розсипчаста, картопля варена, пюре картопляне, овочі варені 
з жиром. 


6.37. РІЖКИ М’ЯСНІ 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

Свинина (котлетне м’ясо) 

Яйця 

Вода 

Маса котлетної маси 
Для фаршу: 

Цибуля ріпчаста 

Окіст тамбовський варений (зі шкурою й 
кістками) 

Маса фаршу 
Яйця 

Хліб пшеничний (для сухарів) 

Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смажених ріжків 
Масло вершкове 
Гарнір: № 1.338 
№ 1.325 

Сливи або яблука мариновані 

Маса гарніру 

Вихід 


75 

65 

/4 ШТ.’ 
11 


/8 ШТ. 
12 


55 

55 

10 

11 

130 


20 

зо 

о 

11 

175 

15 

150 

5 

70 

ЗО 

ЗО 

130 

285 


Яловичину й свинину подрібнюють на м’ясорубці, додають яйця, воду, сіль, 
спеції й ретельно перемішують. Приготовлену масу формують у вигляді 
коржів завтовшки 10 мм (по 2 шт. на порцію), на середину яких кладуть 
ф цього краї коржів з’єднують і надають виробу форми ріжків. 

Потім змочують у льєзоні, обкачують у сухарях та смажать у фритюрі- 

Для фаршу: дрібно нарізану ріпчасту цибулю обсмажують із нарізаним 
дрібними кубиками окостом і охолоджують. 

Під час подавання ріжки м’ясні поливають маслом вершковим ^ 
гарнірують. 

Гарніри: картопля смажена (із сирої), морква варена з жиром, сливи ябо 
яблука мариновані. 
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.38. ПУКУЧЯЙ 

Свинина (котлетне м’ясо) 

•Цибуля ріпчаста 
Яйця 

Бульйон або вода 
Яйця (для льєзону) 

ЗСліб пшеничний (для сухарів) 

Маса напівфабрикату 
Дояр тваринний топлений харчовий 
Маса смажених пукучяй 
'.і Гарнір: 

ДГаряір № 1.339 
ЇОйрки свіжі 
1 або огірки солоні 

•або огірки мариновані 
або помідори свіжі 
. або помідори мариновані 
або салат № 6.5 
Маса гарніру 

Вихід 


БРУТТО 

94 

12 

/8 піт. 

/8 ШТ. 
28 


НЕТТО 

80 

10 

5 

5 

5 

25 

128 

10 

100 

60 

50 

50 

50 

50 

50 

50 

110 

210 



Котлетне м’ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці разом із ріпчастою цибу- 
ю, додають яйця, перець, сіль, бульйон або воду й ретельно перемішують. З 
Приготовленої маси формують кульки (по 2 шт. на порцію), змочують у 
дьезоні, обкачують у сухарях і смажать до золотистого кольору. Доводять до 
товності в духовій шафі. 

Подають пукучяй зі складним гарніром. 

Гарніри: картопля, смажена у фритюрі, огірки свіжі або огірки солоні, або 
бгірки мариновані, або помідори свіжі, або помідори мариновані, або салат із 
'/квашених буряків. 

19. МЛИНЦІ ПО-КЕДАЙНСЬКИ 

фартошхя 267 200 

^ М аса протертої картоплі — 190 і 

а /4 ШТ. 10 

Для фарпгу: 

^зинива (котлетне м’ясо) 69 50 

•Цибуля ріпчаста 13 Ц 

Маса фаршу — 60 

!в*ир тваринний топлений харчовий 20 20 

Маса смажених млинців — 210 

Для соусу: 

ІТ®*° шпик 17 16 

*4иоуля ріпчаста 18 15 

^Метана д д 

соусу _ ЗО 

„ Вихід — 240 

_ л 

Витрати під час протирання й зливання становлять 5%. 


1 /4 шт. 



200 

190 і 

10 

50 

11 

60 

20 

210 


240 



* ™“ РУ обчищену картоплю протирають, зливають рідину, додають сіль 

тяІГмлгу 0 пТЛя М1ШУЮТ ^ Нй СКОП ° рОДУ 3 Розігрітим жиром кладуть 

жтоть з обох йі ГЕ ФаРШ ’ 3йКрИВаЮТЬ його картопляною масою й об 0 °°' 
ЖЗгЮТЬ з обох боків. Доводять до готовності в духовій шафі. обс *а- 

Для фаршу: свинину подрібнюють на м’ясорубці, додають опртнт • 
дрібно нарізану ріпчасту цибулю Й ретельно перемішують 4 ’ СІЛ ь, 

Для соусу: сало шпик, нарізане дрібними кубиками, смажать із „ 
нарізаною ріпчастою циоулею. Потім додають сметану й доводять ло .._ Аріба ° 
Подають млинці по 2 шт. на порцію й поливають соусом КИПі Нн я . 

6.40. КРОКЕТИ З ПЕЧІНКИ БРУТТО НЕТТО 

Печінка яловича 

або печінка свиняча доо 

Жир тваринним топлений харчовий до 

Маса смаженої печінки _ 

Цибуля ріпчаста 14 І™ 

Масло вершкове - _ 

Маса пасерованої цибулі 5 

Яйця 1 ~ 6 

Хліб пшеничний (для сухарів) ІЗ™"’ }? 

Маса напівфабрикату __ 

Жир тваринний топлений харчовий 15 

Маса смажених крокетів _ 

Масло вершкове - 

Хрін (корінь) , 6 * 

Гарнір № 1.325, 1.334, 1,338 _ _ ^ 

' ‘ І ^ - 

подрібнюють Є ца мїсії , нарізують Дрібними кусочками, обсмажують, 
АР “Г° ЮТЬ “ м Ясо РУбці (решітки з отворами діаметра З і 5 мм) додають 

Р м Зть ДР 3 ^иго Н то Р І 3аНУ РІПЧа І ТУ ЦИбуЛЮ ’ «А «і- 

ЇЇ ГТ а „ППП?Л Г 1 МаСИ ф ° рмують кроке ™ У вигляді моркви (по 
? порцію), змочують у льєзоні, обкачують у сухарях і смажать V 

ДУхо Т в7Г шафі ТВ ° РЄННЯ Д ° 6РЄ ПІДСмаженої дірочки. Доводять до готовності у 
тий^'хрін 00 ! гар™ НЯ КР ° КЄТИ П0ЛИВаЮТЬ маслом вершковим, подають натер- 
жир Г Г ІРИ: ПЮРЄ КарТ0Пляне ’ картопля смажена (із сирої), овочі варені з 


СТРАВИ ІЗ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


6.41. КУРИ, ТУШКОВАНІ 

по-домашньому 

Кури 

Жир тваринний топлений харчовий 

циоуля ріпчаста 

Морква 

Борошно пшеничне 
Масло вершкове 
Сметана 


222 

8 

24 

250 

4 

5 
ЗО 


145 

8 

20 

200 

4 

5 - 
30 
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ТДЬЙОБ 

Маса тушкованих курей 
Маса готових овочів і соусу 

Вихід 


БРУТТО 

80 


НЕТТО 

80 

100 

250 

350 


Піл готовлені тушки курей нарубують по 4—5 кусочків на порцію, обсма- 
' 1 ть додають нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, нарізану скибочками 

пасероване без жиру борошно, масло вершкове, сметану, бульйон, пе- 
чорний горошком, сіль і тушкують до готовності. 

Г подають з овочами й соусом, в якому тушкувалися кури. 


і- 42 . КУРЧАТА, СМАЖЕНІ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 

курчата 

^нр тваринний топлений харчовий 

їідетана х 

ІГМаса смажених курчат 

? Гарнір: 

|арнір № 1-325 

Яблука й сливи мариновані 

Г Маса гарніру 

Йасдо вершкове_ 

Г Вихід 


207 

10 

5 


145 

10 

О 

100 


195 


В оброблених курчат розрізують грудку вздовж, після чого надають тушці 
оскої форми, посипають сіллю, перцем і смажать у духовій шафі, лолива- 
и водою. За 3—5 хв до закінчення смаження змащують сметаною. 

Під час додавання гарнірують і поливають маслом вершковим. 

Гарніри: овочі варені з жиром, яблука й сливи мариновані. 


СОУСИ 


І. СОУС СМЕТАННО-МАСЛЯНИЙ 

ло вершкове 
гана 


515 

515 


515 

515 

1000 


Г Вихід — 1000 

Г : У розтоплене масло кладуть сметану й доводять до кипіння. Подають соус 
да° страв із картоплі й сиру. 


■р. 0.44. СОУС СМЕТАННИЙ 

і ї й йб У ля Ріпчаста 
1 Масло вершкове 

Борошно пшеничне 

Бульйон 

^Метана 

Вихід 

1 Зазначена маса готових к- 
°Держаних тушок). 


95 

60 

20 

600 

500 


80 

60 

20 

600 

500 

1000 
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нарзану рхггчасту цибулю пасерують, додають борошно й і,р 07Ой . 
ЮТЬ пасерування до золотистого кольору, після цього з’єднують із бу 1Ь й ' У ' 
і варять протягом 15-20 хв, проціджують, цибулю протирають 
підігріту сметану и доводять до кипіння. * 40 ДЛЮі% 

Подають соус до м’ясних страв. 


6.45. СОУС СМЕТАННИЙ ІЗ ХРІНОМ 
Хрін (корінь) 

Сметана 

Цукор 

Оцет 3%-й 

БРУТТО 

469 

640 

27 

55 

НЕТТО 

300 

640 

27 

55 

Вихід 

■-- 

1000 


і оцтом. ° 6ЧИЩШОТЬ ’ НПТИРЙЮТЬ 1 віщують зі сметаною, заправляють цукром 
Подають соус до яєць, фаршированих оселедцем. 


6.46. СОУС ШКВАРКИ ЗІ СМЕТАНОЮ 

Сало шпик 
Сметана' 

Вихід 


781 

350 


750 

350 

1000 


«о Тіі ХоГять" до У ШШ “ 0М “ Ж "‘- “ підігрітою 

Подають до борошняних страв. 


6.47. СОУС МАЙОНЕЗ ЗІ СМЕТАНОЮ 
Й ОГІРКАМИ 

Майонез 
Сметана 
Огірки солоні 

або огірки м ариновані 

Вихід 


500 

200 

533 

582 


500 

200 

320 

320 

1000 


кубиками С ^їі° бЧИЩЄН Ь бЄЗ Серцевини ) аб ° мариновані, нарізані дрібними 
убиками, з єднують із майонезом, додають сметану й перемішують 

Подають соус до холодних і гарячих страв із м’яса й риби.' 


СОЛОДКІ СТРАВИ Й НАПОЇ 


6.48. КОМПОТ ІЗ РЕВЕНЮ 

Ревінь (черешки) 

Цукор 

Вода 

Вихід 


307 

120 

850 


230 

120 

850 

1000 



ва^ В1 ^і ЛНК>ТЬ ’ ° бчищаіоть ’ на Різують кусочками розміром 5—10 мм. зали- 

гаояхгій ^ Ч ” М си Р° пом 1 варять до готовності. Для приготування сиропу в 

10 19 ж ВС ^ Д1 Р 03 чиняють цукор, доводять до кипіння, проварюють протягом 

ХВ^І проціджують. * 

Готовий компот охолоджують і подають по 150—200 г на порцію. 
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; 4 9. КИСІЛЬ ІЗ ХЛІБА 

[діб житній 

юда 

[укор 

*цслота лимонна 
;рохма ль картопляний 

Вихід 


БРУТТО 

555 

1000 

165 

1.5 

60 


НЕТТО 

555 

1000 

165 

1.5 

60 
11 * *** *♦ 

1000 


Підсушений подрібнений хліб заливають окропом і залишають на 2—3 год, 
ля цього проціджують, хліб віджимають. В отриманий хлібний настій 
істину його охолоджують і використовують для розведення крохмалю) дода- 
-Ь цукор, кислоту лимонну, кип'ятять, після цього при помішуванні відразу 
ивають підготовлений крохмаль і знову доводять до кипіння. 

Готовий кисіль подають по 150—200 г на порцію. 


,50. МУС ІЗ ДЖЕМУ 

ЇКЄМ 

;укор 

Желатин 

ода 

Іислота лимонна 
Маса мусу 
Для соусу: 

;жем 

Іода 

їислота лимонна 
Маса соусу_ 

Вихід 


зо 

зо 

2 

2 

2 

2 

75 

75 

0,2 

0,2 


100 

16 

16 

16 

16 

0,06 

0,06 


зо 


130 


Ь: Желатин заливають 8-кратною кількістю охолодженої кип’яченої води, за- 
Ідиптають для набухання на 1 — 1,5 год, розчиняють у гарячому сиропі, додають 
їджем, лимонну кислоту, доводять до кипіння, проціджують і охолоджують до 
[^температури ЗО—40 с с. Потім збивають доти, поки суміш не перетвориться на 
тишну масу. Після цього швидко, не даючи повністю застигнути (при темпе- 
Рратурі 30—35*С), мус розливають у форми або креманки й охолоджують. 

[• Для соусу: у джем додають киплячу воду й лимонну кислоту, 
[.Перемішують і проціджують. 

[і Перед подаванням форму з мусом на 2/3 об’єму занурюють на декілька 
і.;оекунд у теплу воду. 

І- Мус нарізують на порції, кладуть у креманки й поливають соусом. 

в-51. КРЕМ СМЕТАННИЙ 

Сметана (жирн. 36%) 900 900 

•Рафінадна пудра 150 150 

Ванілін 0,15 0,15 


Вихід 


900 

150 

0,15 

1000 


Охолоджену сметану збивають до утворення густої пишної маси. Перед 
Закінченням збивання додають рафінадну пудру й ванілін, розчинений у 
*барячій воді у співвідношенні 1:20. Готовий крем швидко розливають у кре- 
ьіанки й охолоджують. 

Під час подавання крем поливають варенням (30 г на порцію). 


407 


6.52. КМИННИЙ НАПІЙ 

Кмин 

Вода 

Цукор 

Дріжджі ( пресовані) 

Кислота лимонна 

БРУТТО 

15 

1200 

150 

7 

2 

НЕТТО 

15 

1200 

150 

7 

2 

Вихід 

—- 

1000 


Кмин перебирають, миють, заливають холодною водою й варять 
30-45 хв при слабкому кипінні. Потім проціджують, кладуть цукор ^* Г ° М 
жують до температури 20°С, додають розведені теплою кип’яченою » Д ' 

дріжджі и залишають для бродіння на 12 год. Після бродіння прошлжл^° Ю 
додають лимонну кислоту й охолоджують. ують > 

Подають напій із скибочкою лимона (2 г нетто на порцію). 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


6.53. ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЕ!» 
Борошно пшеничне 

в тому числі на відпилення 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Сіль 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Маса готових вареників 

Соус № 6,46 

Вихід 


50 

2 

26 

0,8 


104 

12 

5 

0,8 


50 

2 

26 

0,8 

75 

78/76* 

Ю/5 2 

5 

0,8 

85 

160 

175 

ЗО 

205 


У просіяне борошно вливають нагріту до температури 30—35 С воду з роз¬ 
чиненою в ній сіллю й замішують тісто до однорідної консистенції. Перед 
формуванням тісто витримують протягом 30—40 хв. 

^ І'отовє тісто, скатане у вигляді джгута, нарізують кусочками масою 10—11 г, 
розкачують їх на кружальця завтовшки 1,5 мм, кладуть на них фарш ( 12—13 г 

ШТ1 зая 4 п Ук>ть, надаючи виробу форми вареників. Вареники занурюють 
У киплячу підсолену воду й варять при слабкому к ипінн і 5—7 хв. 

Для фаршу: обчищену картоплю варять у підсоленій воді, відвар зливають, 
гарячу картоплю протирають. Потім додають дрібно нарізану пасеровану 
ріпчасту цибулю, сіль і ретельно перемішують 

Під час подавання вареники (по 6—7 шт. на порцію) поливають соусом 
шкварки зі сметаною (№ 6.46). 

1 картоп ті ЬНИКУ ВКЙЗана маса нстто > У знаменнику — маса обчищеної вареної 
з У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
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54. СКРИЛЯЙ 


родшо пшеничне 
в тому числі на підпилення 




гГ " Маса тіста 
1 Маса варених скриляй 

Г . . а «л 


БРУТТО 

67 

і 2 

/б шт. 
25 




іус № 6.46 
Вихід 


НЕТТО 

67 

2 

8 

25 

2 

100 

150 

зо 

180 


і 



З борошна, яєць, солі и води замішують тісто, розкачують його на шар 
товшкй 2,5—3 мм і нарізують ромбиками зі стороною 30 мм. Підготовлені, 
иляй занурюють у киплячу підсолену воду й варять до готовності. 

Під час подавання скриляй поливають соусом шкварки зі сметаною. 




АБРЕДУКОЙ 

цхшшо пшеничне 
в тому числі на підпилення 

№ 


ш 




1.1 


Маса тіста 

Маса варених абредукой 
№ 6.43 


Вихід 


92 

2 

40 

2 

130 

180 

20 


200 


З борошна, води й солі готують тісто, розділяють на куски й надають їм 
юрми джгутів завтовшки 15—20 мм. Після цього нарізують на куски завдов¬ 
жки 25—30 мм і за допомогою натискування негострого боку тертки роблять 
еок (утворюються продовгуваті вироби з хвилястою поверхнею). 
Підготовлені вироби (абредукой) занурюють у киплячу підсолену воду й 
арять 10 хв. 

Під час подавання поливають соусом сметанно-масляним. 




СТРАВИ ЛАТВІЙСЬКОЇ КУХНІ 

Територія Латвії тривалий час входила до складу різних держав. Це 
родно, не могло не позначитись на латвійській кухні. Так, у Північній Лата 1 " 
помітний вплив естонської молочної кухні, у Західній Латвії псреважни 
був німецький вплив, що виявилось у пристрасті до копченого м’яса й 
шлику. Східна Латвія зазнавала сильного впливу литовської й біюоуськ^ 
кухонь. ' К01 

Проте в латвійській кухні можна виділити загальні страви, що становлять 
основу національної кулінарії. До таких належать різноманітні охолоджені 
страви з риби, м’яса, салати й холодні соуси; путри — овоче-зернові кашки 
з додаванням шпику, копченого м’яса або риби, а також кисломолочні вироби 
— кефір, кисле молоко, сироватка, пахта, сметана й передусім домашні сири. 

Латвійській кулінарії властиве широке використання солоних і маринова¬ 
них оселедців, кільок і копченої риби (салаки). З ароматичних овочів най¬ 
частіше вживають ріпчасту й зелену цибулю, корені петрушки й селери, зе¬ 
лень петрушки й кропу. 

У Східній Латвії до молочних страв, житнього хліба, м’ясних страв, ква¬ 
шеної капусти додають кмин. Зі пшиком, копченим м’ясом, охолодженими 
м ясними закусками вживають гірчицю. 

Таким чином, смакову гаму латвійської кухні можна вважати помірно кис¬ 
лувато-солонуватою. 

Основу латвійської кухні становлять різноманітні перероблені продукти 
хліборобства й передусім борошно грубого помелу. З житнього й пшеничного 
борошна грубого помелу випікають хліб “Караша”, коржі із сиром і шпиком, 
ватрушки з картопляно-морквяною начинкою. Із пшеничного борошна 
дрібного помелу готують пиріжки зі шпиком, пироги, булочки, печиво, торти. 

Значною популярністю користуються страви з бобових (особливо з гороху) 
зі шпиком. Улюбленими стравами вважаються густі каші із гороху, бобів і 
перлових крупів, галушки з гороху або бобів із пахтою або кефіром. 

Латиші вживають в їжу багато картоплі й овочів. Варена або смажена 
картопля з різноманітними приправами користується незмінним попитом. 

У латвійській національній кухні з перших страв дуже популярні кислий 
молочний суп, хлібний суп, холодні супи, що готують на хлібному квасі або 
настої житнього хліба, кислому молоці, пахті, кефірі, рибному бульйоні, ово¬ 
чевому або фруктовому відварах. Готують також супи м’ясні, рибні, овочеві, 
грибні (вегетаріанські), супи-пюре. М’ясні супи готують із використанням 
свіжого, солоного або копченого м’яса. 

Для приготування холодних закусок і других страв широко використо¬ 
вується прісноводна й морська (океанська) риба. При цьому застосовуються 
всі види теплового обробляння. 

В їжу вживають свинину, телятину, баранину, яловичину у вареному, сма¬ 
женому, тушкованому й запеченому видах. Особливо поширене тушковане 
м ясо а овочами, рисом, чорносливом, соусами. Для надання їжі своєрідного 
смаку й аромату м’ясо запікають разом з овочами, грибами, оселедцями- Зо* 


В Вчене м’ясо подають у формі, в якій воно запікалось, з різноманітними ово- 

І ЄВ ттпя латвійської кухні характерний широкий вибір солодких страв, які 
Г ^ьТз сїїїих сушених, консервованих ягід і фруктів (яблук, червоної 1 
смородини, аґрусу, журавлини), а також із борошна, крупів, молочних 
“ их продуктів. Складовою частиною солодких страв є також кава, 
« горіхи мигдаль, родзинки, ванілін, лимонна кислота, лимонник сік і 

о^кГстр^иТдТсертГвдають, як правило, наприкінці обіду, але їх 
і моіна подавати на вечерю й під час прийому гостей після холодного 
* ПеГертом Є Фрукти й ягоди, збиті вершки, фруктові и ягідні супи, 
,ПІ компоти желе, муси, креми, запіканки, пудинги, солодкі сирні маси, 
напоїв у латишів най популярніші чорна кава и пиво. Влітку як освіжа- 
вживається збитень, напій -Відземськии . їх готують із житнього 

інша, води, кислого молока й дріжджів. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 





.1. РАСОЛС 

(САЛАТ “РАСОЛС”) 


фселедець • 

тинина (грудна й лопаткова частини) 
у* або яловичина (лопаткова, 
г’ підлопаткова, грудна частини, 
боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Маса вареного м’яса 
картопля 
Йгірки солоні 
Яблука 
|їйця 
{Сметана 
№цет 3%-й 
Гірчиця столова 

Ц|рін (корінь) ____ 

і 1 Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


31 

15 

21 

10 

79 

67 

39 

33 

88 

65 

43 

32 


40, 

■- 

20 

ЗО 1 

82 

60 і 

41 

50 

40 

25 

20 

14 

10 

7 

5 /4 ШТ. 

5 

1/2 шт. 

20 

10 

35 

35 

20 

20 

8 

8 

5 

5 

2 

2 

1 

1 

16 

10 

11 

7 


235 

' 

125 


г’ Філе (м’якоть) оселедця, варене м’ясо, варену обчищену картоплю, солоні 
..огірки, обчищені від шкірки, яблука (антонівка), обчищені від шкіркі 
| Насіннєвих гнізд, зварені круто яйця нарізують кубиками, заправляють 
сумішшю сметани, оцту, гірчиці, тертого хріну й перемішують. 


7.2. САЛАТ “ЛАТГАЛЕ” 

Морква 
Цибуля зелена 

Горощок зелений консервований 

2 Маса вареної обчищеної картоплі. 
Маса вареної обчищеної моркви. 


БРУТТО 

314 

200 

385 


НЕТТО 

250 2 

160 

250 



411 


Окіст копчено-варений (без шкури, 
з кістками) 

Майонез 

Вихід 


БРУТТО 

250 

150 


НЕТТО 

200 

150 

1000 



Варену обчищену моркву нарізують соломкою, додають дрібно няпі-і ян „ 
цибулю, консервований зелений горошок, частину окосту, нарізшшго Лену 

Салат заправляють майонезом, перемішують, викладаюсь рГп МК оі °- 
оформлюють кусочками окосту, що залишився. дають гіркою й 

7.3. СВАЙГУ КАПОСТУ, АБОЛУ 

УН СЕЛЕРІЮ САЛАТИ (САЛАТ 
ІЗ БІЛОКАЧАННОЇ КАПУСТИ, 

ЯБЛУК І СЕЛЕРИ) 

Капуста білокачанна 525 лоп 

Яблука 286 опп 

Селера молода (корінь) Тсо 

Хрін (корінь) 73 

Лимон (для соку) й0 ^ 

Цукор , " 

Сметана . гп 

Селера (зелень) до 


Вихід 


420 
200 
130 
50 
25 
10 
150 
_25_ 

1000 


Підготовлену капусту шаткують, яблука, обчищені віл шкіпим й д 

їїй Ш с^ И іл7 1 п^ко Є г> ЛЄРУ о ХРІН нарізують тонкою соломкою, додають ттм 
сщ, сіль, цукор, заправляють сметаною й перемішують 

Під час подавання салат прикрашають дрібно нарізаною зеленню селери. 

7.4. ПУРАВУ УН АБОЛУ САЛАТИ 

(САЛАТ ІЗ ЦИБУЛІ ПОРШ) Й ЯБЛУК) 

Цибуля-порей од- 

Яйця 0 Т. 5 300 

Сметана 2 шт ‘ 100 

Яблука 2 250 

Цукор 43 9 300 

Цибуля-п орей (листя) <3 ^5 


Вихід 


300 

100 

250 

300 

50 

_10 

1000 


кдад?ють Ю сТпп Р т Й т о РІбНО Нар,3ують ' варені яй «я нарізують кружальцями. Ви- 

ша7=Тнго™„Г ЩвуШМЧ * І ‘ «*»■ 

луі 5 ЛУ ■ < ; метону додають натерті на тертці з великими отворами яб- 

Під И бе3 їїасіннєви х гнізд, сіль, цукор і перемішують. 

ЯЄЦЬі Д подавання салат прикрашають листям цибулі-порею й кружальцями 

7.5. ПУПИНЮ УН БІЄШУ САЛАТИ 

(САЛАТ ІЗ КВАСОЛІ З БУРЯКАМИ) 

Маса вареної квасолі _ ккл 


160' 

262 

550 


Маса варених обчищених буряків. 


412 


БРУТТО 

|рія (корінь) 39 25 

ЙЙана “ 250 250 

^етана 10 

Кріп---- 

и — 5^7 - 1000 

Варені обчищені буряки нарізують кубиками, додають варену квасолю, тер- 
х р 5 Н дрібно нарізану зелену цибулю, заправляють сметаною й 

гаІ Щц ІЗ час подавання салат посипають дрібно нарізаною зеленню кропу. 

І? 


НЕТТО 

25 

15 

250 

10 

1000 


( 6 СІЄКРА УН АБОЛУ САЛАТИ 
і (САЛАТ ІЗ СИРУ ТА ЯБЛУК) 

*яр (прибалтійський) 

їблука 

Зметана 

рйсдота лимонна 

8 * жор • 

ЕІомідори СВІЖІ 

рріп _ 

Г Вихід 


417 

257 

400 

1 

15 

12 

7 


400 

180 

400 

1 

15 

10 

5 

1000 


Сир та яблука (антонівка), обчищені від шкірки, без насіннєвих гнізд, на- 
:рають на тертці з великими отворами, заправляють сметаною, в яку додають 
іь, лимонну кислоту й цукор, і перемішують. 

Салат укладують гіркою, прикрашають скибочками помідорів, посипають 
іібно нарізаною зеленню кропу. 


1.7. ДАРЗЕНЮ АСОРТІ 
£ (АСОРТІ ОВОЧЕВЕ) 

аСапуста білокачанна 
Капуста червонокачанна 
£цет 3%-й 

Ірелера молода (корінь) 
Лимон (для соку) 

; або кислота лимонна 

Морква 

Редька 

РЙрки свіжі 

к або огірки мариновані 

Сметана 

•Цибуля зелена 

(?2алат 

Вихід 


40 

38 

5 

24 
14 

0,8 

25 
29 
25 
36 
60 

8 

7 


32/20 

32/20 

5 

20 

6 

0,8 

20 

20 

20 

20 

60 

6 

5 

200 


Білокачанну та червонокачанну капусту шаткують, посипають сіллю, пере¬ 
бирають до виділення соку, віджимають і заправляють оцтом. Селеру дрібно 
.^арізують^ додають лимонний сік або лимонну кислоту, розчинену в теплш 
яченій воді (співвідношення 1:5), і перетирають. Моркву, редьку, свіжі 
огірки, обчищені від шкірки, або мариновані нарізують соломкою. 


чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса перетертої із сіллю 

Г'ГГ'Т'ї» 


капусти. 
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На середину тарілки кладуть сметану, навколо гірками викладуготь о Вс . * 

рху посипають дрібно нарізаною зеленою цибулею й прикрашають 

ату. ' 1ігг ям 


зверху 

салату 


7.8. САКШО РАСОЛС АР АБОЛІЄМ 

(САЛАТ ОВОЧЕВИЙ З ЯБЛУКАМИ) 

Яблука 

Картопля 

Морква 

Огірки мариновані 
або огірки свіжі 
Горошок зелений консервований 
Цибуля зелена 

Сметана або майонез, або соус № 7.43, 7.44 

Вихід 


БРУТТО 

143 

302 

138 

182 

125 

308 

38 


НЕТТО 

100 

220 і 

110 і 

100 

100 

200 

ЗО 

250 

1000 


Яблука, обчищені від шкірки, без насіннєвих гнізд, варені обчищені кап 
топлю й моркву, мариновані або свіжі огірки, обчищені від шкірки, нарізують 
кубиками, додають консервований зелений горошок, дрібно нарізану зелену 
цибулю, заправляють сметаною або майонезом, або соусом пікантним і 
перемішують. 1 


7.9. ПІЛДІТАС ОЛАС 

(ЯЙЦЯ ФАРШИРОВАНІ) 

Яйця 

Кількьг 

Масло вершкове 
Гірчиця столова 
Петрушка (зелень) 


Вихід 


1 шт. 
22 
10 
2 
7 


65 


■ 

Яйця, зварені круто, розрізують вздовж, виймають жовтки, протирають іх 
з половиною м’якоті кільок, додають масло вершкове, сіль, гірчицю, злегка 
розігрівають і ретельно вибивають. Після цього вкладають масу в білки, 
нижню частину яких трохи зрізують для надання їм стійкості, і оформлюють 
кільками й зеленню петрушки, що залишилася. 

7.10. ОЛАС ПІЛДІТАС АР СИПОЛІЄМ 

(ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ ЦИБУЛЕЮ) 


Яйця 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 

Маса пасерованої цибулі 
Масло вершкове 
Сметана 

Гірчиця столова 
Вихід 


БРУТТО 

2 шт. 
38 
5 


НЕТТО 

80 

32 

5 

16 

15 

24 

2 

135 


БРУТТО НЕТТО 

1 шт. 40 

26 22 

З З 


і Маса варених обчищених овочів. 

з Норми витрат вказані на кільки (у банках) при розбиранні на філе (м’якоть). 
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Яйця, зварені круто, розрізують вздовж, виймають жовтки, протирають їх 
з’єднують із дрібно нарізаною пасерованою ріпчастою цибулею, додають 
Зм’якшене масло вершкове, половину сметани, гірчицю, сіль і перемішують, 
їпєю масою заповнюють яєчні білки, як описано в реп. № 7.9, і поливають 
метаною, .що залишалася. 


І* її РЕНЬГЕС МАРИНАДЕ 
Т (САЛАКА ПІД МАРИНАДОМ) 


1 


лака 

>рошно пшеничне 

іпя 


«арі 

Маса напівфабрикату 


Огія 

Маса смаженої риби 
їаринад № 1.383_ 


Вихід 


УТТО 

НЕТТО 

БРУТТО 

НЕТТО 

135 

115 

104 

88 

6 

6 

3 

3 

/8 ШТ. 

5 

/10 ШТ. 

4 

6 

6 

3 

3 

. 

130 

— 

97 

10 

10 

8 

8 


100 

— 

75 


100 


75 


200 

. 

150 


* 

І Салаку оброблену цілою тушкою з головою (без нутрощів і зябер), ретельне 
[миють посипають сіллю, обкачують у борошні, змочують у льєзоні, обкачують 
» сухарях, обсмажують із двох боків до утворення рум’яної кірки и доводять 
до готовності в духовій шафі. Після цього охолоджують і заливають марина 

Гдом овочевим без томату. 


'.І2. СІЛЬКЕ АР АБОЛІЄМ 

(ОСЕЛЕДЕЦЬ З ЯБЛУКАМИ) 


Зселедець 
Цибуля ріпчаста 
Яблука 

Соус томатний гострий 
Петрушка (зелень) 


БРУТТО 

104 

24 

37 

50 

7 


НЕТТО 

50 

20 

26 

50 

5 


Вихід 


150 


р Філе оселедця (м’якоть) нарізують тонкими кусочками, гарнірують ріпчас 
СТОЮ цибулею, нарізаною кільцями, і нарізаними скибочками яблуками, обчи 
ЙЦеними від шкірки, без насіннєвих гнізд. 

Г Під час подавання оселедець і гарнір поливають томатним соусом, прикра 
[■шлють зеленню петрушки. 


В-7.18. СІЛЬКЮ ВЕЛТНІШ1 
К (РУЛЕТ З ОСЕЛЕДЦЯ) 
Оселедець 1 
\ Петрушка (зелень) 

* г 4*оздика 
Маринад (білийі 

Вихід 


91 

7 

0,01 


50 

5 

0,01 

46 


І 


100 


Зорма відходів при розбиранні оселедця на філе з шкірою без кісток становить 
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БРУТТО 


НЕТТО 


Для маринаду: 


Цибуля ріпчаста 

476 

400 

Морква 

375 

300 

Оцет 3%-й 

400 

400 

Цукор 

35 

35 

Перець чорний горошком 

1 

1 

Лавровий лист 

од 

0 

Вода 

140 

140 



Оселедець вимочують, видаляють кістки (шкіру не знімають), після 
внутрішню поверхню посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки, скруД 
ють у вигляді рулетиків і зверху закріплюють гвоздикою. Рулетики заливають 
охолодженим білим маринадом і залишають на одну добу для маринування 
Для маринаду: у киплячу воду кладуть ріпчасту цибулю, нарізану кільця’ 
ми, моркву, нарізану зірочками, і варять до готовності. Після цього додають 
оцет, цукор, перець, лавровий лист, доводять до кипіння й охолоджують. 

Під час подавання рулетики поливають маринадом. 


7.14. ТЕЛЯ ГАЛЯС РУЛЕТЕ 

АР МЕЛІ УН АКНАМ (РУЛЕТ ІЗ 
ТЕЛЯТИНИ З ЯЗИКОМ І ПЕЧІНКОЮ) 

Телятина (грудна частина) 95 63 

Свинина (котлетне м’ясо) 47 40 

Молоко 9 д 

Яйця 1/4 шт. 10 

Маса фаршу — 53 

Язик яловичий 25 25 

Маса вареного язика — 15 

Печінка яловича 27 22 

Маса вареної печінки — 15 

Маса напівфабрикату — 150 

Цибуля ріпчаста б 5 

Морква б 5 

Петрушка (корінь) 7 5 

Маса готового рулету — 100 

Огірки мариновані 45 25 

або горошок зелений консервований 38 25 

Петрушка (зелень) 7 5 

Вих *д — 130 


Свинину подрібнюють на м’ясорубці, додають молоко, яйця, сіль, ретельно 
перемішують. Язик і печінку яловичі варять, після цього нарізують брусочками- 
Великі куски м’якоті грудної частини телятини відбивають, посипають 
сіллю й перцем, рівномірно покривають фаршем із свинини й викладають 
підготовлені язик і печінку. Виріб скручують у вигляді рулету, перев’язують, 
заливають бульйоном, додають цибулю, моркву, петрушку, нарізані скибочка¬ 
ми, і припускають. За 5—10 хв до готовності додають лавровий лист, перець 
чорний мелений. Готовий виріб охолоджують і кладуть під гніт. 

Під час подавання нарізують скибочками по 2 шт. на порцію, гарнірую ть 
маринованими огірками або зеленим горошком, прикрашають зеленню 
петрушки. 
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СУПИ 



* 15- ПУПИНЮ ЗУПА 

(СУП ІЗ КВАСОЛЕЮ) 

Квасоля 
Крупи ячні 
Морква 
Картопля 
Цибуля ріпчаста 
або цибуля-порей 
Петрушка (корінь) 

Бульйон № 1.94 або вода 
/Петрушка (зелень) 

Вихід 


БРУТТО 

101 

10 

63 

133 

24 

26 

11 

900 

5 


НЕТТО 

100 

10 

50 

100 

20 

20 

8 

900 

4 

1000 


У киплячий бульйон або воду закладають підготовлену, попередньо замо¬ 
чену в холодній воді протягом 5—8 год квасолю, підготовлені крупи і варять 
до напівготовності. Після цього додають нарізані скибочками моркву й кар¬ 
топлю, дрібно нарізані ріпчасту цибулю або цибулю-порей, корінь петрушки й 
варять до готовності. За 5—10 хв до закінчення варіння кладуть спеції, сіль. 

Суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки; можна подавати з 
м’ясом. 


7.16. ПІСНА ЗУПА АР КАРТУПЕЛІЄМ 

УН ПУТРИЙМІЄМ (СУП молочний 
ІЗ КАРТОПЛЕЮ Й КРУПАМИ) 
Молоко 
Вода 

Крупи ячні 

Картопля 

Сметана 

Вихід 


500 

300 

30 

360 

20 


500 

300 

ЗО 

270 

20 

1000 


Підготовлені крупи кладуть у киплячу воду й варять до напівготовності 
поля цього додають картоплю, нарізану кубиками, молоко й варять до готов- 
ності. Ва 5—10 хв до закінчення варіння кладуть сіль. 

Під час подавання суп заправляють сметаною. 

7-17 - ЗУПА АЧ САКНЕМ 

(СУП МОЛОЧНИЙ З ОВОЧАМИ) 

Молоко к л . 

Вода 500 500 

Морква 200 200 

Бруква ^ 50 

288 1І0 

Горошок зелений свіжий 2 50 ^0 

Масло вершкове ^ 

Петрушка (зеден ьі " 5 

Вихід ~ ~ 


500 

200 

50 

ЗО 

150 

150 

50 

10 

5 

1000 
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Моркву й брукву нарізують кубиками, цвітну капусту розбивають 
суцвіття, картоплю нарізують кубиками або скибочками. ? НЯ д Рібні 

ВОДУ кладуть мо Р кв У> брукву й варять до налівготовності „• 
КОМ? ДВ1ТНу капусту - кариимю. горошок зелений і варятГ пї« ° Ля 

кому КИПІННІ ДО ГОТОВНОСТІ. Р СЛдб, 

п Л ±ІГ 10 хв Д0 закінчення варіння вливають гаряче молоко долають • 

ДОВОДЯТЬ ДО КИПІННЯ. ’ АВДаЮТЬ сіль і 

Під час подавання суп заправляють маслом і посипають доібно 
зеленню петрушки. дрюно наріз ан 


ослсапді петрушки. --"«^юаНОй 

7.18. ПІЄНА ЗУПА АР СПЕКІ (СУП 

МОЛОЧНИЙ ІЗ КОПЧЕНОСТЯМИ) БРУТТО НЕТТО 

ВодГ° ? 00 500 

Корейка копчена 79 

Цибуля ріпчаста 4 о 

Маргарин 10 4 ° 

Морква юо 80 

Ка Р Т0ДДЯ __ _400_300 

ВИХІД " “ №--“ 

Корейку відварюють, видаляють шкуру й кістки, нарізують куймкй», с 
смажують разом із дрібно нарізаною ріпчастою цибулею після пьогп ° 

Напоикін У - В0ДУ: Д ° ДаЮТЬ “ арІЗаНІ к У 6ик ™« моркву, карт^ш^ й варять'Ж? 
Наприкінці варіння додають гаряче молоко, сіль і доводять до кишння 

7.19. ЗИВЮ АУНСТА ЗУПА 

(СУП ХОЛОДНИЙ ІЗ РИБОЮ) 

Рибні харчові відходи а 50 450 

Яйця (білки для відтяжки) 1 '/ 4 шт _ 50 

Кислота лимонна (для відтяжки) 0 4 П 4 

Цибуля ріпчаста 40 * «ї’ 

Петрушка (корінь) 12 ' 0 

СуД * К . 2 342 188 

або тріска 238 183 

або окунь морський 258 188 

Маса вареної риби _ 1е;л 

Огірки СВІЖІ 75 ^ 

Цибуля зелена іо 1П 

Йор 1 5 ШТ - 4 ° 

^°Д а 1ЛЛЛ ЧГ.ЛЛ 


45° 

1 /4 ШТ. 

0,4 

40 

12 

342 

238 

258 

75 

13 

14 

1 шт. 

5 

1000 


450 

50 

0,4 

34 

9 

188 

183 

188 

150 

60 

10 

10 

40 

5 

1000 


Вихід _ , П(ЧП 

Сме Л ана зо т 

Маса вареної риби на порцію 500 г _ 75 

Рибні ха Р чові відходи заливають холодною водою, після заки- 
тну, додають ріпчасту цибулю, корінь петрушки й варять 

ХготоЙе«Г^пп™ ШН1 й Пр ° ТЯГ0М 4 °- 50 хв - Бульйон проціджують, кладу» 
Після зпкіпио РД11 ри ® и (Ф !ле 31 шкірою й реберними кістками), сіль, спеції- 
хасля закін чення варіння рибу виймають, бульйон проціджують і освітлюють 

1 Маса вареної корейки. 

2 Норми закладки вказано на тріску, окунь морський випотрошені й без голови- 
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Г „ білками (рец. № 1.386). Замість оцту для відтяжки використовують 
яямонну. Готовий бульйон проціджують, охолоджують, додають обчи- 
С& Л °' Г У ■ шк ірки свіжі огірки, нарізані соломкою, дрібно нарізані зелену ци- 

Р* 1 - В 1 Д ІТТ вяпені січені яйця й цукор. 

Р ас'подзвання в суп кладуть 1-2 кусочки вареної риби, сметану. 


л МАЙЗЕС ЗУПА 
Ю ‘ (СУП ХЛІБНИЙ) 

$6 житній 

РІ&Гсуміш сухофруктів (яблук, груш, 
Шсливу. урюку, кураги та інших) 

варених плодів і япд 
«гука свіжі 
Ьравлина 


БРУТТО 

250 

71 


НЕТТО 

250 

70 


104 

103 

130 

0,03 

600 


70 

140 

73 

70 і 

130 

0,03 

600 


Вихід 

вершків збитих: 
шки (жирн. 35%) 
ііяадна пудра 
Маса збитих вершків 


1000 


90 

15 

100 


І Житній хліб добре Підсушують, подрібнюють, засипають у киплячу воду, 
Вддпають на 30—40 хв для настоювання, періодично перемішуючи, після 

|1емочеїш Лліб, що залишився після проціджування, протирають, Д°Дають 
Доціджений хлібний настій, перебрані й промиті родзинки, иарізюи скибоч- 
ШИ Яблука, обчищені від шкірки, без насіннєвих гнізд, корицю, цукор ва 
ВГЬ протягом 10 хв. Наприкінці варіння додають журавлинний сік, 

Ьшішують і охолоджують. 

Шри використанні суміші сухофруктів сушені плоди та ягоди перебирають, 
ррнивають і сортують за видами. Великі яблука й груші розрізують на 
ратини, заливають хлібним настосм і варять у закритій посудині протягом 
8—20 хв. Після цього додають протертий хліб, інші плоди та ягоди, шдго- 
Ьвлені свіжі яблука, корицю, цукор і варять до готовності. 

^'Додають суп зі збитими вершками (50 г на порцію). 


. АБОЛУ ЗУПА АР КЛІМІІАМ 
(СУП ІЗ ЯБЛУК ІЗ ГАЛУШКАМИ) 


321 


Маса варених яблук 
Дра лимонна 
охмаль картопляний 


[Кориця 
Вода 


10 

20 

100 

1 

800 


225 

180 

10 

20 

100 

1 

800 


Вихід 

На порцію 500 г: 
іалупцш готові № 1.452 


1000 


120 


* Маса соку. 
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Цедру нарізують тонкою соломкою, бланширують, заливають гоп о 
водою и доводять до кипіння. Відвар проціджують, додають цукор К ст? Ч0( ° 
нарізані кубиками яблука, обчищені від шкірки, без насіннєвих гнізд і 
з моменту закипання 3-4 хв. Після цього заварюють крохмалем зазля\ РЯ ’ ь 
розведеним в охолодженому відварі у співвідношенні 1:4 і про’ці 
доводять ДО КИПІННЯ. Н ИМ, 

Галушки варять окремо і кладуть у суп під час подавання. 

7.22. РАБАРВЕРУ ЗУПА 

(СУП З РЕВЕНЮ) БРУТТО НЕТТО 

Ревінь овочевий свіжий 333 250 

Маса вареного ревеню «м 

100 100 

Цедра лимонна 10 

Гвоздика 2 о 

Кориця 1 1 

Крохмаль картопляний 15 1 - 

Вино десертне 50 -0 

Вода ___ 870 870 

- їооо 

Печиво на порцію супу 500 г — 4 0 

У Відвар із цедри, підготовлений, як вказано в рец. № 7.21, кладуть ревінь 
очищений від шкірки й нарізаний кубиками, цукор і варять протягом 5—10 хв’ 
Наприкінці варіння додають гвоздику, корицю, заварюють підготовленим 

52 ГЇЛ 5 І 7 ' 21) ' Д ° ВадЯТЬ д ° К,ш1ти ' ““»«*»«« і «дають 

Суп можна готувати без вина. Окремо подають печиво. 


СТРАВИ З КАРТОПЛІ, ОВОЧІВ, БОБОВИХ, КРУПІВ 


7.23. ВАРГГАС САКНЕС 

(ОВОЧІ з ВІДВАРОМ) 

Картопля 

Морква 

Петрушка (корінь) 

Цибуля ріпчаста 
Вода 

Маса варених овочів 
Маса відвару 
Масло вершкове 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


807 

69 

73 

60 

350 


605 

55 

55 

50 

350 

740 

230 

ЗО 

15 

1000 


Сирі обчищені картоплю, моркву й корінь петрушки, нарізані кубиками» 
кладуть у киплячу воду, доводять до кипіння Й варять протягом 15—20 хв- 

. а . хв Д° закінчення варіння кладуть ріпчасту цибулю, нарізану кубиками» 
сіль і доводять до готовності. 

Подають як самостійну страву по 150—200 г на порцію, поливають маслом 
вершковим і прикрашають зеленню петрушки. 
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НЕТТО 

125/90 1 
74 
150 
10 
29 
25 


ВЯ*>Д : з маслом 

зі шпиком 


й тагпену ка р Т оплю протирають, віджимають сік. Картопляні вичавки 
“РУ °у кипляче молоко, доводять ДО кипіння, додають сіль 1 варять. 

ДЕабо нарізаним кубиками підсмаженим салом 


ртопляний Сік використовують для приготування овочевих відварів 


ЇЙ. КАРТУЛЕЛЮ БІЄЗЕНЯ УН ГАЛЯС 
Г САЦЕПУМС (КАРТОПЛЯ, 

1 ЗАПЕЧЕНА ІЗ СИРОМ 
; ЗІ СВИНОКОПЧЕНОСТЯМИ) 

• І 

ОТОШІЯ 

йхгарин 

Маса смаженої картоплі 


едоко 


аргарин (для змащування посуду) 
?Маса напівфабрикату 
'Маса готового продукту 
|аЙГ копчено-варений або варений 
І шкурою й кістками) 
аргарин 

і Маса обсмаженого окосту 
іібули зелена 


;г оварену в шкірці й обчищену картоплю нарізують кружальця* , о,, е0Ч у 
і викладують на змащені жиром лист або порційну сковор ’ ' н 

^дадуть протертий сир, змішаний з яйцями, заливають молоко. )Я 

солі, посипають промитим окропом кмином і запікають д 
дірочки. . 

Під час подавання зверху кладуть нарізаний кубиками обсмажений 
^по сипають дрібно нарізаною зеленою цибулею. 


вказана маса нетто, у знаменнику — маса протертої и віджато 


картоплі 


вареної обчищеної картоплі 
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7.26. ЗИРН1 АР СПЕК1 

(СІРИЙ ГОРОХ ЗІ ШПИКОМ) 

Горох (сірий) 

Маса вареного гороху 
Сало шпик 
Цибуля ріпчаста 

Маса пасерованої зі шпиком цибулі 
Петрушка (зелень) 

Кисле молоко або пахта 

Вихід 


БРУТТО 

97 


З 

211 


НЕТТО 

96 

200 

32 

20 

35 

2,5 

200 

~427 


а год р шреТ»"р°га*«гг» з- 

-»» ■». - ^ їїд; 

на порд1ю ТО варїїтСбов™) Є Г зТіюїГїа ЇК™™’ Кар? ж* (3 ~ 4 г 
юта. Г д^ібно^арізшгу*ріггчасту Н цибулю*"й^^пасГруютї!® ИКамм • ^жу ", ^ 

цибулею, посипають дрібно ^2^^в^^X О ^5^и IШ Жадо Р ї Ч ^ 0,0 
кисле молоко або пахту. петрушки. Окремо подають 


7.27. КОЧА (КАША ПЕРЛОВА 
ПО-ЛАТИСЬІШ) 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


Круш, перлові 67 67 50 50 

Маса каші 16 Ц 120 120 

Цибуля ріпчаста 30 2 °° ~ ^ 

Сало шпик ^ 

Маса пасерованої зі шпиком цибулі — 40 " о* 

Кисле молоко- __ 21 ! _2о5 2П 200 


ВИХІД - 440 _ 375 

Рячо^ТолТ'ї,™' ^бир.ють, промивають спочатку теплою, а потім га- 
прт^їгчп дою ’ насипають на лист шаром завтовшки не більш як 4 см і 

12(ҐО ™ Н ™ П ° М,ШУЮЧИ ’ ° бсМажують у Духовій шафі при температурі 110—' 

цибулю на сягН шт™ кольору. Окремо пасерують дрібно нарізану ріпчасту 

КрЙГй пас^ов^ ні^Йт^ КубіІКПМИ - У посудину шарами викладують 
дають сіль і вяп^Г ? 1ПЧЙСТУ цибулю із салом шпик, заливають окропом, до- 
кригпкою й ' Д ° запустіння. Після цього посудину щільно закривають 

С плГГ К0ШУ Д0 Готовності в ДУХОВІЙ шафі протягом 1,5-2 год. 
лашу подають із кислим молоком. 

7.28. РУПМАЙЗЕС САЦЕПУМС 
(ЗАПІКАНКА З ЖИТНЬОГО 
ХЛІБА Й ЯБЛУК) 

Хліб житній 9 ! 

Маса підсмаженого хліба 

Цукор “ 75 

'— ІО 1о 


1 Маса хліба, нарізаного без скоринок. 
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№ 


Вдука свіжі 

ЇЙ вершкове 

Тііаса готових яблук 

олоко 


ІС вершкове або маргарин (для 
Оптування посуду) 

^Маса напівфабрикату 
а* Маса готової запіканки 

ЙОЛОКО ___ 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

143 

100 

15 

15 

8 

8 

-- 

100 

50 

50 

1 /4 ШТ. 

10 

1 

1 

2 

2 

■ 

250 

— 

225 

211 

200 

__ 

425 


житнього хліба зрізують скоринки, підсушують його в духовій шафі, 
йпоібнюють, обсмажують на маслі, посипають цукром і перемішують. 

Г Яблука, обчищені від шкірки, без насіннєвих гнізд, нарізують скибочками, 
Угавають' водою й припускають із додаванням цукру й масла. У порційну 
клвоооДУ (посудину), змащену маслом, викладують шарами впереміж хліб і 
Ілука (нижній і верхній шари — з хліба), заливають молочно-яєчною 
Шяшгю> посипають корицею й запікають до утворення рум’яної кірочки. 
нПШд час подавання до запіканки окремо подають кип’ячене молоко. 


СТРАВИ З ЯЄЦЬ, СИРУ 


І29. ОМЛЕТЕ АР АУЗУ ПАРЕЛАМ 
(ОМЛЕТ ІЗ ВІВСЯНИМИ 
І ПЛАСТІВЦЯМИ ЗАПЕЧЕНИЙ) 


[олоко 

[ластівці вівсяні “Геркулес” 

Шф 

Еаргарин (для змащування посуду) 
" Маса готового омлету 
Басло вершкове або маргарин 


2 шт. 
100 
25 
8 
5 


80 

100 

25 

8 

5 

185 

5 


Вихід — 1^0 

Вівсяні пластівці засипають у кипляче молоко й залишають для набухай 
- У масу, що охолонула (температура не вище 40 С), додають розтерті і; 
Цукром жовтки яєць, перемішують, вводять збиті яєчні білки, виливають ш 
фойгріту, змащену жиром порційну сковороду (лист) і запікають у духовії 
, іпафі протягом 5—7 хв. 

Під час подавання поливають розтопленим маслом вершковим або марга 

рином. 


ті яі -0 

7 ‘ 80 - САЦЕПУМС “ПАРЕЛА” 
(ЗАПІКАНКА СИРНА 
•: з вівсяними пластівцями) 

Іуо Сир 

Пластівці Вівсяні “Геркулес" 

1 ‘®&СДО ВРПТТт«л« л 


121 

10 

10 


120 

10 

10 
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Цукор 

Яйця 

Кориця 

Борошно пшеничне 

Маргарин (для змащування посуду) 

Сухарі 

Сметана 

Маса готової запіканки 
Соус № 1.389—1.391 

Вихід 


БРУТТО 

20 

/5 ПІТ. 
1 


НЕТТО 

20 

8 

1 

5 

5 

5 

о 

150 

75 

225 


Протертий сир змішують із вівсяними пластівцями підсмаж™,, 
маслі вершковому, цукром, борошном, яйцями, корицею сішо Ш, 1 " Ва 
масу виклацують шаром 3-4 см на змащений жиром і’цосицанш’ е^° иЛС ' Ну 
посуд. Поверхню маси розрівнюють, змащують сметаною заг каютк , > фЯМя 
шаф, протягом 20—30 яв до утворення „в поверхні руї'явоГкХкв ДїМВІа 

„ Я ^ 1Д Ча ° Подааання нарізану на куски прямокутної форми задіканке п 
вають солодким соусом суничним або малиновим, або виші™ 1г И ' 
совим, або чорносмородиновим. В гнневим, аоо абрнко- 


СТРАВИ З РИБИ 


7.31. АЛУ САУТЕТА КОРОПА 

(КОРОП, ТУШКОВАНИЙ У ПИВІ) 

Короп 

Пиво 

Цибуля ріпчаста 

Масло вершкове або маргарин 

Маса пасерованої із жиром цибулі 
Борошно пшеничне 
Мед 

Гвоздика 
Кислота лимонна 

Маса тушкованої риби з соусом і 
Цибулею 

Маса тушкованої риби 

Гарнір № 1.324 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

310 

152 

100 

100 

36 

ЗО 

15 

15 

— 

25 

7 

7 

15 

15 

0,01 

0,01 

0,02 

0,02 


250 

125 

100 

350 


КуСКИ риби ’ нарізані з філе зі шкірою без кісток, посипають 

гагттН *^ Іад ^ ют ^ У посудину із пасерованою на маслі вершковому або мар- 

ооптіл Дрібн ° яа Р 1заною ріпчастою цибулею, додають пасероване без жиру бо- 

За с:_« ПИВ0> МЄДг гвоздику й тушкують до готовності протягом 15-20 хв. 

теплій ™ > Д ° за ^ інчення тушкування додають лимонну кислоту, розчинену в 
теплій кип яченш воді у співвідношенні 1:5. 

кувалася 80 ПОДавання риб У поливають соусом із цибулею, в якому вона гуш- 
Гарнір: картопля варена. 
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і 1ТЕДТА СІЛЬКЕ (ОСЕЛЕДЕЦЬ 
“ СОЛОНИЙ СМАЖЕНИЙ) 


БРУТТО 


селедедь солоний 
„пошно пшеничне 
9 Маса напівфабрикату 

тваринний топлений харчовий 
* Маса риби смаженої 
арнір № 1-324 
коло вершкове 

Уабо сметана_ 


242 

6 


НЕТТО 

116 

6 

122 

6 

100 

150 

7 

75 


БРУТТО НЕТТО 


179 

5 


91 

5 

75 

150 

5 

50 


Внхід: з маслом 

зі сметаною 


257 

325 


330 

275 


Г Оселедець, розібраний на філе (м’якоть), заливають холодною водою з тем- 
Ьтатчюю 12°С (на 1 кг риби 2 л води) і вимочують протягом 2—3 год, 
Йтнгіочи воду через 1—2 год після початку вимочування. Після цього оселе- 
Янь обкачують у борошні, кладуть на розігрітий із жиром лист (сковороду), 
Йажать із двох боків до утворення рум’яної кірки й доводять до готовності 

І!духовій шафі. 

Гі _Дід час подавання рибу гарнірують і поливають маслом вершковим або 

доганою. 

№-Гарнір: картопля варена. 


ЦЕТА ЗІВС КЕКАВАС НАУМЕ 
а (РИБА, ЗАПЕЧЕНА 
“ПО-КЕКАВСЬКИ”) 

Йїіска 1 

Й слота лимонна 
ропшо пшеничне 


БРУТТО 

155 

0,02 

і 10 
/4 шт. 

10 


НЕТТО 


Е ’аса смаженої риби 
латвійський 

(для змащування посуду) 

ч Маса напівфабрикату 
и Маса запеченої риби 
Тарнір № 1.324 
Масло вершкове або маргарин 


118 

0,02 

10 

10 

10 

110 

13 

2 

122 

110 

150 

10 


Внхід 


270 


Порційні куски риби, нарізані з філе зі шкірою без кісток, збризкують 
розчином лимонної кислоти, посипають перцем, сіллю й маринують протягом 
З—4 год, після цього обкачують у борошні, змочують у льєзоні, вдруге о іка- 
у борошні, кладуть на змащений маслом лист і смажать з обох боків- 
Смажену рибу виклацують на змащену олією порційну сковороду, посипають 
т ертим сиром і запікають у духовій шафі до утворення рум’яної кірочки. 

Під час подавання рибу гарнірують, поливають жиром. 

_ Гарнір: картопля варена. 



1 Норми закладки вказано на тріску випотрошену й без голови. 
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СТРАВИ З М’ЯСА, М’ЯСНИХ ПРОЛУКТТР 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


7.34. ВАРИТА ТЕЛЯ ГАЛЯ АБОЛУ 
(ТЕЛЯТИНА ВАРЕНА 
З ЯБЛУЧНИМ СОУСОМ) 

Телятина (лопаткова, грудна частини) 
Морква 7 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (корінь) 

Маса вареного м'яса 

Для соусу: 

Яблука 

Масло вершкове або маргарин 
Борошно пшеничне 
Бульйон 
Сметана 
Вино біле сухе 
Маса соусу 

Гарнір № 1.34 0—1.342 
Вихід ~ 


БРУТТО 

177 

4 

4 

З 


68 

З 

З 

40 

ЗО 

10 


НЕТТО 

117 

З 

З 

2 

75 

60 

З 

З 

40 

ЗО 

10 

125 

150 

350 


М’ясо нарізують кусками масою не більш як 2 кг 
тини скручують рулетом, перев'язують “ ГЬ ЛОИатков °ї ЧП. 

-V— : »™. со7»=“"Г я .^ г “ та ‘ ил ■“ 

ГарнЬи^катГп™ М ’ ЯС ° гарнір У ЮТЬ * поливають соусом.' 

1 арніри. каші розсипчасті, каші в'язкі, рис варений. 

7.35. ЧЕРА ГАЛЯ КІМЕМО ШЕРПЕ 
(БАРАНИНА ВАРЕНА 
З КМИННИМ СОУСОМ) 

Мор™ (лОПаткова ' частини) 164 ц 7 

Цибуля ріпчаста ^ 3 

Петрушка (корінь) * 3 

Часник 6 2 

Маса вареного м’яса 1,0 „°’ 8 

Масло вершкове або маргарин ч 

борошно пшеничне ? 5 

Кмин *> 5 

Сметана 1 1 

Бульйон 30 30 

Маса соусу 80 

Гарнір № 1.324, 1.328 ~ 100 


Вихід 


117 

З 

З 

2 

0,8 

75 

5 

5 

1 

30 

зо 

100 

150 


325 
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готовлене м’ясо варять і подають, як вказано в ред- № 7.34. 

„оусу борошно, пасероване на жиру, розводять бульйоном і проварю- 
^ и слабкому кипінні 15-20 хв, після нього додають промитий окропом 

сметану й доводять до кипіння. 
л . час додавання м’ясо гарнірують і поливають соусом. 

Гарніри: картопля варена, пюре картопляне. 


РОМШТЕКС “ВІДЗЕМЕ” 
пвичина (товстий, тонкий крої, верхній і 
грішній куски тазостегнової частини) 

О шпик 

я столова 


БРУТТО 


НЕТТО 



;аві 

Меса напівфабрикату 

тваринний топлений харчовий 
са смаженого ромштекса 
№ 1.344—1.346 


(корінь) 


140 

16 

1 

'/8 ШТ. 

15 


103 

15 

1 

5 

15 

137 

10 

100 

150 

15 


Вихід 


265 


■Порційні куски м’яса (по 2 шт. на порцію) відбивають, посипають сіллю, 
щем, на один із кусків кладуть дрібно нарізане сало шпик, змащують прчи- 
о зверху кладуть другий кусок м’яса. Виробу надають овальної форми, 
очують у льєзоні, обкачують у сухарях, обсмажують з обох боків і ставлять 

Подають зРокладним гарніром і струганим хріном. За відсутності свіжого 
іу до ромштексу окремо можна подати соус хрін промислового виробництва 
г), відповідно збільшивши вихід страви. 



17 > ШШЦЕЛЕ “МАЖАБЕЛЄ” 

(ШНІЦЕЛЬ “ЛІСОВА ЯБЛУНЯ”) 

а (тазостегнова частина) 

Для фаршу: 

лука 

оло- вершкове 

Маса фаршу 


138 


118 


б пшеничний 
Маса напівфабрикату 
Ф тваринний топлений харчовий 
Маса смаженого шніцеля 
Зрріжй (арахіс) 

Яблук і 

Масло вершкове 
к- Маса обсмажених горіхів з яблуками 
Гарнір № 1.344—1.346, 1.349 


V? шт. 
22 


ЗО 

10 

ЗО 

6 

20 

170 

10 

125 

8 

15 

5 

20 

150 


І 

і V 


Вихід 


295 


\ -Чл 


» ^ 

— ♦І А 



• Порційні куски м’яса (1 шт. на порцію) відбивають, солять, кладуть на них 
фарщ і скручують у вигляді маленьких ковбасок. Вироби змочують у льєзош, 
°®®ачують у білому підсушеному хлібі, нарізаному дрібними кубиками, і ома- 
;Жать з обох боків до готовності. 
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Для фаршу: яблука, обчищені віл ттн-п.,* г- 

кубиками й обсмажують нПаелі .ерГкГо™ 6 ” Н,СШН ““ 

Подають шніцель зі складним гапгттглл*- -- 

горіхи з яблуками. гарніром, зверху па виріб кладуть обсм,,*^ 

7.38. КУРЗЕМЕС СТРОГАНОВС 

(СВИНИНА ДО-СТРОГАНОВСЬКИ) 


Свинина (корейка, тазостегнова 
частина) 

Сало шпик 
Цибуля ріпчаста 
Огірки солоні 

або огірки мариновані 
Бульйон № 1.94 або вода 
Борошно пшеничне 
Сметана 

Маса смаженої свинини 
Маса соусу з овочами 
Гарнір № 1.324 
Масло вершкове або маргар ин 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО 


НЕТТО 


173 

26 

ЗО 

33 

55 

25 

5 

ЗО 


147 
25 
25 
ЗО 
ЗО 
25 
5 
ЗО 
100 
100 
150 
_5_ 

355 


87 

14 

18 15 

22 20 

86 20 

зо ЗО 

3 З 

15 15 

— 50 

— 75 

— 150 

_3 _ 3 _ 

— 278 


»«»гп йіГсГо 30 - м »»> 

булею, нарізаною лівкільпямтт Нлпп ’ різаним к > биками, і ріпчастою ци- 

— 

7 ' 39 ' ШКІН КІС СИПОЛУ МЕРЦЕ 

(ОКІСТ У ЦИБУЛЕВОМУ СОУСІ) БРУТТО НЕТТО 

Окіст кончено-варений (зі шкурою 
і кістками) 

Дасло вершкове 

Маса обсмаженого окосту ' Л 

Дибуля ріпчаста цо ^5 

>орошно пшеничне ^ 

бульйон № 1.94 або вода Л * 

^метана 25 

Маса соусу ЗО зо 

арнір № 1.324, 1.338 ~~ *9° 

^ асло вершкове або маргарин ~ 5 І0 9 

Вихід ~ ' ---- " 

О • - 330 

-в^ яісїя Тогп^Г ^ 1 ^ 1 куски й обсмажують з обох боків протягом 

ЇЗ жиру борошно бульйон Ь або Р д аСТУ цибулю> нарізану кільцями, пасероване 
1ВНОСТІ. ’ ' 00 В0Д У> сметану, СІЛЬ, перець І ДОВОДЯТЬ до го- 


НЕТТО 

83 

7 

75 

77 

4 
25 
ЗО 

100 

150 

5 

330 



428 


! *гт ають ок і ст із соусом, в якому він тушкувався, збоку викладують гарнір 
^вають маслом вершковим або маргарином. 

ГврніР 1 * 1 картопля варена, картопля смажена (із сирої). 

і0 - (СВИМНД^шТовїнА) БРУТТО НЕТТО 

данина (тазостегнова частина) 129 И ° 

,ропшо пшеничне 4 

ьсло вершкове 5 _ 75 

; І 4 аса тушкованого м яса 60 к 0 

ябуля ріпчаста 0 5 0.5 

10 
4 

60 


натне пюре 
і'сло вершкове 
датава 

Маса соусу 
ряір № 1.324 

Вихід 


НЕТТО 

110 

4 

4 

75 

0,5 

10 

4 

60 

150 

150 

375 


Порпійні куски м’яса злегка відбивають, посипають сіллю, перцем, обкачу- 
и V Xошні та обсмажують з обох боків. Ріпчасту цибулю нарізують 
Впій кладуть у посудину, після цього додають обсмажене м ясо проми- 
їйокроном кмин, пасероване томатне пюре, заливають водою (60 г на 
ЙІщІю) і тушкують. Наприкінці тушкування додають сметану й доводять до 

[Г дТіл час подавання м’ясо поливають соусом, в якому воно тушкувалося. 

? Гарнір: картопля варена. 


І41 - САУТЕТАС АКНАС 

(ПЕЧІНКА, ТУШКОВАНА 
В СОУСІ) 


Ейчінка яловича 
їасло вершкове 

Маса тушкованої печінки 
ІЬус № 1.375 

їаршр № 1.324, 1.338, 1.339 


Вихід 


БРУТТО 

177 

12 


НЕТТО 

147 

12 

100 

100 

150 

350 


БРУТТО 

133 

10 


НЕТТО 

110 

10 

75 

75 

150 

300 


Сі 

[• Печінку нарізують на порційні куски, злегка відбивають, посипають 
ТОІсмажують з обох боків до напівготовності протягом 5 —10 хв. Після 
упивають сметанним соусом із цибулею й тушкують протягом 15 20 
,' Подають з гарніром і соусом. 

Гарніри: картопля варена, картопля смажена (із сирої), картопля, 
У фритюрі. 


сіллю та 
цього за- 
хв. 

смажена 



7 -42. ВІСТАС КОТЛЕТС “РИГА 
(КОТЛЕТИ СІЧЕНІ 
З КУРЕЙ “РИГА”) 

Кури 

Хліб пшеничний 

ав РШКИ 


231 

27 

39 


111 

27 

39 


154 

18 

26 
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Масло вершкове 
Хліб пшеничний (для сухарів) 
Маса, напівфабрикату 
Масло вершкове 

Маса смажених котлет 
Гарнір № 1.344—1.363 
Масло вершкове 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО 


4 

25 

188 

10 

150 

150 

10 

310 


БРУТТО НЕТТО 
З ^ 

^ 20 

“ 125 

- 100 

І __х 

8 25ІГ" 


сіль. Перець чорний мелений, добре перемішують п П ппі^ КііХ хлібом - Кладуть 
додають розм’якшене масло вершкове Г^ібившоть Гоо° ЮТЬ Нй м ’ ЯС0 РУбді 
порцігоють (ПО 2 котлети на порцію), обкачують V бі гг И ^- І ' ову к °тлстау масу 
ничного. нарізаного кубиками, формують в^би овГтьно 13 ХлМа 

^=“т м ша я й. після — 

?і”р“:^““Га 6 Т"Г,о,ІГ ІРЇЮТ1 1 “ ЛЙ8 ‘ Ю " 


СОУСИ 

— 1-й ВАРІАНТ 


БРУТТО 

12 шт. 
400 

Ш 


НЕТТО 

187 

400 

т 


7.43. ПІКАНТА МЕРЦЕ 
(СОУС ПІКАНТНИЙ) 

Яйця (жовтки) 

Олія 

Яблука 

Гриби білі мариновані 1 
Гірчиця столова 
Перець червоний мелений 


Вихід ~ ~--- 

ють роГе У ртГіГХлю Ц пе^ем В1 1 ”°п МИ) ’ зварених круто, протирають, дода- 

дівкою олію при безперервному пом?ш^ „Т* вливають тонкою 

нарізані дрібного соломкою яблука, обчн^ні віГшкіпки т ІСЛЯ ЦЬ ° Г ° ДОДаіОТЬ 
і мариновані гриби, все перемішують ИЩЄН1 ШД ШКІРКИ Та Насі,шевих гнізд ’ 

Соус подають до овочевих салатів або холодних закусок. 


7.44. ПІКАНТА МЕРЦЕ 
(СОУС ПІКАНТНИЙ) 

Сметана 
Оцет 9% -й 
Цукор 

Гірчиця столова 
Петрушка (зелень) 

Цибуля зелена 
Каперси консервовані 
Огірки мари новані 

Вихід 


-2-й ВАРІАНТ 


550 

10 

зо 

зо 

135 

125 

200 

182 


Норма закладки вказана на гриби мариновані (у банках). 


550 

10 

ЗО 

ЗО 

100 

100 

100 

100 

1000 
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у сметану додають оцет, цукор, гірчицю, все добре < перемішують. Після 
го кладуть дрібно нарізані зелень петрушки й цибулі зеленої, каперси, 
Мариновані огірки, нарізані дрібною соломкою, сіль і ретельно перемішують. 
Соус використовують для заправляння овочевих салатів. 


СОЛОДКІ СТРАВИ, НАПОЇ 


45 МЕЛЛЕНЕС АР МЕДУ УН ПІСНУ 
(ЧОРНИЦІ З МЕДОМ І МОЛОКОМ) 


Чорниці 
ед 

око 


БРУТТО 

153 

20 

158 


НЕТТО 

150 

20 


150 


БРУТТО 

102 

15 

105 


НЕТТО 

100 

15. 


100 


Вихід 


320 


215 


Чорниці перебирають, промивають, кладуть у вазочки або креманки, 
перемішують із медом і охолоджують протягом ЗО хв. 

Під час подавання чорниці заливають холодним кип’яченим молоком абс 

олоко подають окремо в молочнику. 


і 



7.46. КИРВ’Ю УН ДЗЕРВЕНЮ КОМПОТЕ 
(КОМПОТ ІЗ ГАРБУЗІВ 
І ЖУРАВЛИНИ) 


'арбузи 
[Журавлина 
Цукор 

Цедра лимонна 
Вода 


БРУТТО 

500 

158 

150 

5 

525 


НЕТТО 

350 

150 

150 

5 

525 


Вихід 


1000 


Підготовлену журавлину протирають, сік віджимають і проціджують. Ви 
чавки й дрібно нарізану бланшировану лимонну цедру заливають гарячок 
водою (на 1 частину вичавок 5—6 частин води), проварюють при слабкому 
кипінні протягом 10—15 хв і проціджують. В отриманий відвар кладут. 
Підготовлені гарбузи, нарізані кубиками, цукор і варять до готовності проти 
[ 15—20 хв. 

Наприкінці варіння додають віджатий сік і охолоджують. 

Окремо можна подати (по 25—ЗО г на порцію) збиті вершки (рец. № 7.^0) 



7.47. ВУРКАНУ КИСЕЛІС АР ПІСНУ 

(КИСІЛЬ МОРКВЯНИЙ ІЗ МОЛОКОМ) 

Морква 

Маса припущеної моркви 
Цукор 

Крохмаль картопляний 


395 


100 

60 


316 

291 

100 

60 


Маса молока кип’яченого. 
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Журавлина 

Вода 

Вихід 
На порцію: 
Молоко 


БРУТТО 

26 

650 


211 


НЕТТО 

18 і 

650 

1000 


200 - 


Обчищену моркву нарізують скибочками й припускають до Г отп»„ 
Після цього протирають, додають цукор, воду, доводять до кипіння д ” 1 ’ 
помішуванні відразу вливають крохмаль, підготовлений, Я к ІІ, П№ 
рец. № 7.21 (на 1 частину крохмалю 5 частин води), знову доволі ° 8 
кипіння, додають віджатий сік журавлини й охолоджують У Д Д ь До 
Готовий кисіль розливають по 100-150 г у вазочки або креманки 
не кип’ячене молоко подають окремо (200 г на порцію) ’ Хол °Д- 


7.48. РИСУ КРЕМС (КРЕМ РИСОВИЙ) 
Крупи рисові 

Маса рису вареного 
Вершки (жирн. 35%) 

Цукор 

Ванілін 

Желатин 

Вода (для желатину) 

Вихід 


107 

500 

150 

0,01 

10 

80 


107 

300 

500 

150 

0,01 

10 

80 

1000 


Рисові крупи варять відкидним способом і охолоджують Охолоджені 
ваніи'н пГ аЮТЬ Д ° утв °Р? ння густої - пишної й стійкої піни, додають цукор 
Іїїний ло кииГнн ПРИ “ безперервному помішуванні додають тонкою цівкою 
Метанні ТІ ЗЛЄГКа ° ХОЛОД ? ений Розвинений желатин. Перед 
кип ? ячено?яо1 Й „Т Н заливають 8-кратною кількістю охолодженої 
ячено1 В °ДН й залишають для набухання на 1 — 1,5 год. В отриману масу 
додають рис, перемішують, розкладують по 100—150 г у пооційні формочки й 
охолоджують при температурі від 0 до 8°С. ' Р 

о™?,І? 480 подавання Формочки опускають на декілька секунд у гарячу воду, 

ГГ.Г виклацують у креманки або вазочки, поливають сиропом, 

П0ЛУ “”: Н ™-, аб ° мал ™овим, або вишневим (рец. № 1.390), 

сипопї к М (рец ' № 1 - 389,> аб ° чорносмородиновим (рец. № 1.391). Маса 

сиропу, соку або соусу на порцію — 30 г. 

7.49. БІЄЗПІЄНА КРЕМС (КРЕМ СИРНИЙ) 

384 380 

Вершки (жирн. 35%) 200 200 

(ЖОВТКИ) 2 1 /2 шт. 39 

Цукор 1 ЛЛ і ЛА 

Горіхи (фундук) 52 26 

Маса смажених горіхів _ 24 

Варення і,л ! 

Желатин 20 20 

Вода (для желатину) _ 160 

Вих ІД _ іппп 


380 

200 

39 

100 

26 

24 

150 

20 

160 

1000 


і Маса соку. 

з Маса молока кип'яченого. 
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[ Жовтки яєць розтирають із цукром і нагрівають на водяній бані до 70 
Ь П “С (до повного розчинення цукру). Потім при безперервному помішуванні 
родять тонкою цівкою підготовлений (рец. № 7.48) і доведений ДО КИПІННЯ 

Црпатин. Суміш охолоджують до 18 С. 

• V протертий сир додають отриману суміш, половину смажених подрібнених 
Ішіхів і варення, все ретельно перемішують, додають вершки, збиті до утво- 
Сия густої пишної піни. Крем розкладають у порційні формочки и охолод- 

ГпЇЇ’час подавання крем виклацують у креманки або вазочки, як описано 
Ь р ЄЦ _ ^ 7 . 48 , оформлюють горіхами и варенням, що залишилися. 


НЕТТО 

200 і 

16 

500 

150 

100 

20 

160 

1000 


\ КО РУІІМАЙЗЕС КРЕМС АР ЦУКАТІЄМ 

[■ (КРЕМ ІЗ ЖИТНЬОГО ХЛІБА ИЕТТ0 

к ІЗ ЦУКАТАМИ) БРУТ10 НЕЇ ІО 

Іг * 238 200 

К-чіб ЖИТНІЙ 1б 

Масло вершкове 500 500 

вершки (жирн. 35/о) ц-д 

Рафінадна пудра 100 100 

Ш кати 20 20 

Вода (для желатину) _ 160 --- 

іг - Г- ~— 1000 

І Вихід 

і І3 житнього хліба зрізують скоринки, нарізують його дрібними кубиками 
к обсмажують на маслі вершковому. У збиті вершки вводять при помішу 
Банні рафінадну пудру, заздалегідь підготовлений желатин (рец. № 7.48), об- 

тяжений хліб, дрібно нарізані цукати. ЛЕ;Пп ;ї 

ї Приготовлений Крем розкладують у порційні формочки по 100 150 г а 

І* ч&с подавання крем викладують у креманки або вазочки, як описано 
% рец. № 7.48, поливають соусом чорносмородиновим (рец. № 1.393.) або ж;>- 
йавлинним (рец. № 1.392), або яблучним (рец. № 1.393). Маса соусу на 

ргорцію — 30 г. 


.61. КАРАМЕЛІЗЕТИС БУРКАМИ 
(КАРАМЕЛІЗОВАНА МОРКВА) 


{Масло вершкове 
'Цукор 

Вихід 


188 

12 

10 


150 

12 

10 

160 


Моркву відварюють у підсоленій воді, обчищають і нарізують соломкою - 
На сковороду з розтопленим маслом вершковим кладуть цукор, нагрівають 
Його до світло-золотистого кольору, після цього додають моркву й продовжу 
:І °ть нагрівання при безперервному помішуванні до повної карамелізації 

Цукру. 

Маса хліба, нарізаного без скоринок. 

2 Маса вареної обчищеної моркви. 

433 



• / 


7.52. КИРБИ ДЗЕРВЕНЮ СУЛА 
(ГАРБУЗИ В 


ЖУРАВЛИННОМУ СОКУ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Гарбузи 

38 

34 

Журавлина 

118 

112 

Цукор 

20 

20 

Мед 

10 

10 

Зода ■ 

110 

ПО 

Зершки (жирн. 35%) 

23 

23 

Рафінадна пудра 

4 

4 

Маса збитих вершків 

25 

25 

Вихід 


225 


Підготовлену журавлину протирають, сік віджимають і проціджують. Вичавні 
і вливають гарячою водою, варять 5—8 хв і проціджують. В отриманий відвар 
'Дадуть гарбузи, обчищені від шкірки й насіння, нарізані соломкою, додають 
іукор, мед, доводять до кипіння й варять протягом 15—20 хв, після цього вво 
(ять журавлинний сік, розмішують, охолоджують і дають зацукруватися. 

Під час подавання оформлюють збитими вершками. 


'.53. ДЗЕРІЄНС “В1ДЗЕМЕ” 

(НАПІЙ “ШДЗЕМСЬКИЙ") 

5орошно житнє грубого помелу 
іода 

Сисле молоко 
(ріжджі (пресовані) 
іукор 


Вихід 


100 

900 

50 

З 

5 


100 

900 

50 

З 

5 


1000 


У воду, нагріту до температури 90“С, додають половину борошна і 
змішують рідке тісто, яке збивають до консистенції піни, доки воно не стане 
вітлим, додають решту борошна й охолоджують. Після цього вводять кисле 
солоно, цукор, розведені у воді й проціджені дріжджі й розмішують. Підго- 
овлену рідину виливають у посудину, закривають її кришкою й ставлять у 
епле місце з температурою 20 С на 10—12 год для бродіння. Потім суміш 
гавлять у прохолодне місце й витримують там, доки на поверхні не 
явиться прозора рідина, після чого її проціджують. 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


54. ШРАДЗИНІ АР СПЕКІ 

(ПИРІЖКИ З КОПЧЕНОСТЯМИ) 


орошно пщеничне вищого або 1 сорту 

2380 

2380 

в тому числі на піднилення 

125 

125 

укор 

170 

170 

аргарин . 

* 

315 

315 

іль 

20 

20 

ріжджі (пресовані) 

135 

135 
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БРУТТО 

НЕТТО 


600 

600 

олоко 

500 

500 

одо 

Маса тіста 


4000 

Для фаршу: 

1795 

1400 і 

рудинка копчена 

369 

310 

^буля ріпчаста 

15 

15 


[ерепь чорнии мелений 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
[йця (для змащування пиріжків) 
{£яр (д ля змащування листів) 

Вихід 


0,06 


З шт. 
20 


0.06 

1700 

5700 

120 

20 

100 шт. 
по 50 г 


і Тісто для пиріжків готують безопарним способом. Підготовлене тісто 
^озд ляють на кусочки масою 40 г, формують кульки й дають ш розстоятися 
Потягом 5-6 хв. Після цього кульки розкачують на шдпиленому борошном 
Е2 на круглі коржі завтовшки 5-Ю мм. На середину кожного коржа клп- 
йуть фарш і защіпують краї, надаючи пиріжку форми човника 
'Сформовані вироби викладують швом донизу на кондитерський лист, зма- 
іиений жиром, і ставлять у тепле місце для розстоювапня на 20-30 хв. За 
СіО хв до закінчення розстоювання поверхню змащують яйцями. Випікають 
Іиріжки в духовій шафі при температурі 200—240 С протягом 8 1 хв - 

І Для фаршу: грудинку копчену, ріпчасту цибулю нарізують дрібними ку 

ЙЕ&ми, додають сіль, перець і перемішують. 



7.65. БУРКАНУ ПЛАЦЕНІС 

(ВАТРУШКА З МОРКВОЮ 
Й КАРТОПЛЕЮ) 

Борошно пшеничне вищого сорту 
' • або борошно житнє 

в тому числі на піднилення 
Щукор 
Маргарин 

ІЯйдя 

ігахь 

^Дріжджі (пресовані) 

‘‘Вода 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Морква 

Картопля 

^іасло вершкове 

Сіль 

Цукор 

Яйця 

. Бор ошно пшеничне 

1 Маса грудинки без шкіри й кісток 
а Маса обчищених варених овочів. 


5000 
5000 
150 
400 
500 
50 шт. 
150 
200 
2000 


1256 
1375 
200 
30 
200 
5 шт. 
200 


5000 

5000 

150 

400 

500 

2000 

150 

200 

2000 

10000 

1000 ^ 

1000 і 

200 

зо 

200 

200 

200 
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Сметана 

Маса фаршу 

Яйця (для змащування ватрушок) 
Маса напівфабрикату 
Жир (для змащування листів) 
Олія (для змащування інвентарю) 

Вихід 


БРУТТО 

800 

5 шт. 


НЕТТО 

800 

3500 

200 

13500 

35 

ЗО 

100 шт. 
по 115 г 


Тісто готують опарним способом (рец. № 2.123). Підготовлене тісто р 03к 
чують на змащеному олією столі в пласт завтовшки 2—3 мм, вирізую 6 ' 
спеціальною виїмкою кружальця діаметра 100—120 мм. Краї їх зашіпують ? 
таким розрахунком, щоб утворився корж із бортиком. Коржі викладають на 
змащений маргарином кондитерський лист, заповнюють фаршем (35 г) і 
дають розстоятися. Після повного розстоювання поверхню виробів змащують 

яйцями й випікають у духовій шафі при температурі 230—250‘С протягом 
15—20 хв до утворення на поверхні золотистої кірочки. 

Для фаршу: варену картоплю й моркву протирають, додають масло верш¬ 
кове, сіль, цукор, яйця, борошно, сметану й ретельно перемішують. 




СТРАВИ ГРУЗИНСЬКОЇ КУХНІ 


і 

N 


Своєрідність кухонь різних районів Грузи зумовлена історичними тра- 
™піями що склалися, кліматичними умовами і, У зв явку із цим. відмшное- 
Е? в ’ гал узі сільськогосподарського вирооництва. У Східній Грузи - 
Т І Картлі - споживають більше жиру та пшеничного хліба (шст), 
^ випікають у великих циліндричних глиняних печах. В іншій частині 
Грузії головним чином у північних районах, готують хшкалі 
Імоєрідш пельмені), начинені рясно наперченою й здобреною спеціями бара- 
СГ на відміну від пельменів, хінкалі завжди їдять без бульйону. У 
бідній Грузії популярні мчаді (кукурудзяш коржі). У Мегрели и Абхази 
& перевагу гомі (кукурудзяній каші), яку вживають замість хліба. У 
^морській смузі Грузії кайпопулярніші гострі страви. Тут менше вживають 

іХ ,, са яловичини та свинини, віддаючи перевагу м ясу птиці. 

Повсюдно готують м’ясо на рожні (шашлик). У Грузи його називають 
шведі Як 'Західна, так і Східна Грузія славляться приготуванням гострого 
х>УСУ* з горіхами й спеціями — сациві, яким у холодному виді заливають 
и’ясо курей та індиків. Серед иайпопулярніших страв із птиці слід назвати 

Говорячи про специфічні грузинські страви, не можна не згадати про най- 
лопулярнішу їжу - лобіо (квасолю), для приготування якої є десятки різно- 

^Сири* різний сортів - також невід’ємна частина грузинської кухш. Тут 
знову позначаються специфіка й смаки різних терирорш РУ ЗІ 4 4 * 
Західній Грузії звичайно вживають сулугуні — листковий сир, а також ро- 
гасольний сир “Імерулі”; у Східній Грузії поширені більш гострі сири--- і у- 
їпинський, кобийський і “Гуда”. Повсюди випікають хачапурі — борошняні 
■іироби із сиром, що є традиційною національною стравою. __ 

Особливою популярністю користується в Грузи дуже здоорении часником 
■бульйон — хаші, який готують з яловичої голінки (головним чином, ялови¬ 
чої) ніг, рубців. Він дуже поживний, бо містить велику кількість розчинених 

і білків і екстрактивних речовин. Традиційно хагаі їдять уранці. 

, У Грузії є гарний звичай: у будь-яку пору року до обіду та ве іері 
гПодаеться ретельно обчищена та промито зелень (залежно від сезону це по 
; $ушка, кріп, крес-салат, естрагон, м'ята перцева, кіндза, зелена цибуля тощ . 
Разом із зеленню до столу подаються також редис, редька, помідори, о гірк , 
стручковий перець. Зелень і овочі прикрашають стіл і, головне, з агачуют 

Ьку вітамінами й мінеральними речовинами. . . 

Для грузинської національної кухні характерна велика кількість прянощ , 
■приправ і соусів. Особливо поширений ткемалі — кислуватий соус, якш 
готується з диких сортів однойменних плодів, рясно приправлений перцем 
січеною зеленню. Подають ткемалі до м'ясних страв. Не гірша й інша при 

ч У і Г 1 А т _ 


їірава 


аджика, яку готують із суміші червоного перцю, ароматних трав 
(хмелі-сунелі), часнику, коріандру посівного (кіндзи) і кропу. До цієї суміші 
Додають трохи солі та оцту, Щоб утворилася густа маса, яку можна зберігати 
Тривалий час у щільно закупореній скляній або керамічній посудині. Ад- 
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жику використовують як готову приправу нг» тільки до м’ясних, а Й до їп ^ 
них, овочевих страв, вареної квасолі. ' 

У грузинській кухні переважають холодні страви із сирих овочів, 
часто готують страви із варених, солоних та маринованих овочів і зетенІ * 
також дикорослих трав — джопджолі. Широко використовують баклажс-* 3 
квасолю, шпинат, червоні й зелені помідори, капусту та інші овочі. 

Крім того, на стіл подають різноманітні варені рибні й м’ясні продукти 
субпродукти, приготовлені з гострою приправою. 

Більшість страв у Грузії заправляють різноманітними прянощами. гч ?Ро 
пряною зеленню, волоськими горіхами, соусами, оцтом, гранатовим соком ч 
багатьох із них окремо в соуснику подають гострі соуси. 

У грузинській кухні з перших страв найпоширеніші заправні супи. їх го 
тують з овочами, яйцями, крупами, горіхами, гострими соусами та іншими 
продуктами, які роблять супи більш калорійними, збагаченими вітамінами 
мінеральними речовинами, білками. ’ 

Для приготування різноманітних страв широко використовують яловичину 
баранину, свинину, птицю, рибу й застосовують усі види теплового оброблян¬ 
ня: варіння, тушкування, смаження тощо. М/ясо готують зі специфічними 
приправами, гострими соусами, широко використовуються також, зелень і різні 
спеції. Під час приготування страв із птиці грузинська кулінарія крім загаль¬ 
них прийомів теплового обробляння птиці застосовує й інші, наприклад сма¬ 
ження під гнітом. 


Найулюбленішими й вишуканими стравами грузинської кухні є страви, 
приготовлені на рожні. На рожні смажать як м’ясні, рибні, так і овочеві й 
навіть молочні (сир) продукти. Продукти нанизують на рожен (шампур), 
розміщують над вугіллям, що горить без полум’я, і смажать до готовності, 
періодично обертаючи рожен. Обсмажені таким способом страви смачніші, со¬ 
ковитіші, і для їхнього приготування треба менше часу. Перед подаванням 
страви прикрашають гілочками зелені. Окремо подають соуси. 

Грузинська кухня багата рецептами різноманітних соусів. Основою 
більшості з них є плодово-ягідні соки, багаті вітамінами, мінершіьними соля¬ 
ми та іншими корисними речовинами. Соуси заправляють пряною свіжою й 
сушеною зеленню, товченими волоськими горіхами та іншими продуктами, що 


доповнюють поживні властивості різноманітних страв. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


8.1. САЛАТ ІЗ ПОМІДОРІВ І ОГІРКІВ 

ІЗ ГОРІХОВИМ СОУСОМ БРУТТО НЕТТО 

Помідори свіжі 365 310 

Огірки свіжі 300 240 

Цибуля ріпчаста 119 100 

Цибуля зелена 125 100 

Петрушка (зелень), кріп 54 40 

Перець гіркий стручковий 11 10 

Оцет 3%-й 10 10 

Соус № 8.47 _ 200 200 

Вихід — 1000 


Підготовлені помідори й огірки нарізують тонкими скибочками, ішбулЮ 
ріпчасту — кільцями. Нарізані помідори й огірки укладають упереміж, по* 
ситіють дрібно нарізаними цибулею, стручковим: перцем, зеленню й збризку¬ 
ють оцтом. 

Перед подаванням поливають соусом горіховим. 





Вихід 
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Бкеду перебирають, прошить і 

підготовлені 

„„рубці, додають товчений із сіллю часник, дрібно нарюащ 
цибулю, з’єднують з оцтом, перцем, хмелі-сунеяі. 


800 

826 

844 

775 

864 

864 

1169 

1520 

760 

100 

17 

ЗО 

80 


, вані джонджолі віджимають, посипають дрібно нарізаною зеленок, 

М ;^: т ’„ю іщбулею, збризкують от,™ і поливають ОЛІЄЮ. 


4. ОВОЧІ З ГОРІХАМИ 


уля-порей 

або капуста білокачанна свіжа 
бо капуста цвітна 
або буряки 

або квасоля овочева (лопатка) свіжа 
лбо спаржа 
або баклажани свіжі 
або шпинат свіжий 
4аса готових овочів 
Для горіхової суміші: 

Горіхи волоські 
Часник 

Кіндза (коріандр посівшій), петрушка — зелень 
Цибуля ріпчаста 


1053 

1033 

1623 

969 

960 

1184 

1231 

2054 


222 

22 

41 

95 


ДЖОНДЖОЛІ 

нджолі мариновані 
уля зелена 
або цибуля ріпчаста 
- 3%-й 

лія_ ___— 

Вихід 


1206 

760 

760 

100 

17 

ЗО 

80 

20 

2 

З 

250 


НЕТТО 

140 

25 

25 

5 

10 


І75 


1630 

1407 


222 

22 

— зелень 41 

95 

20 

2 

З 


БРУТТО 


200 

31 

30 

5 

10 


ЕКАЛА З ГОРІХАМИ 
>ала свіжа 

; або екала консервована 
Маса готової екали 
• Для горіхової суміші: 

Чдаіхи волоські 

(коріандр посівний), петрушка 
-буля ріпчаста 
цет 3% -й 

отець червоний мелений 
мелі-сунелі (сушена зелень) 

Маса горіхової суміші 


Перець червоний мелений 
Хмелі-сунелі (сушена зелень) 

Маса горіхової суміші 

Вихід 


БРУТТО 

2 

З 


НЕТТО 

2 

З 

250 

1000 


Підготовлені овочі (циоулю-порей або капусту білокачанну, або шйтт, г 

буряки в шкірці, або квасолю, або спаржу, або баклажани у шкірні» аб ° 

Буряки обчищають від шкірки, шпинат припускають у невеликій кіл ЯТЬ ’ 

води, після цього відкидають і віджимають від рідини, баклажани ішттті^І? 1 

шд гнітом. Овечі нарізують дрібними скибками й заправ,-шють Ь 

сумішшю. ^ріховою 

Для горіхової суміші: підготовлені волоські горіхи подрібнюють 
м ясо рубці, додають товчений із сіллю часник, дрібно нарізану зеленьїЬ ** 
ту цибулю, З’єднують з оцтом, перцем, хмелі-сунелі й перемішують 
Шд час подавання овочі прикрашають зеленню. 

8.5. САЦИВІ З БАКЛАЖАНІВ 

(БАКЛАЖАНИ, ФАРШИРОВАНІ 
ГОРІХОВИМ СОУСОМ) 

Баклажани свіжі 243 231 

Маса припущених і віджатих баклаж анів — ікп 

Для соусу: 

Горіхи волоські ЮО 44 


Часник 


Кіндза (коріандр посівшій), петрушка — зелень 14 


2,6 


231 

150 

45 

2 

10 

0.5 

15 

1 

66 

34 

250 


Перець червоний мелений 0 5 п = 

Оцет 3% -Й _ 1 д° 

Хмелі-сунелі (сушена зелень) 1 1 

Маса соусу _ 

Цибуля ріпчаста 40 о 4 


Вихід _ 250 

ч- а Л^ МИ о ИХ баклажпнів без ПЛОДОНІЖКИ роблять поздовжні надрізи й припус- 
кають. Витримують під гнітом 2-3 год. Половину соусу з’єднують із дрібно 

ЦИбу к ЛЄЮ Й Ф п Р ши РУК>ть баклажини. Фаршировані бакла- 
*шилад адУ У иеглибоку ПОС УДИну й поливають частиною соусу, що за- 

^ ДЛЯ Г УСУ ‘ ПІДГ0Т0влені волоські горіхи подрібнюють на м’ясорубці, доди- 

\шо 7 ті “ еш1И Е 3 С1ллю часник, дрібно нарізану зелень, перець, оцет, хмелі- 
тунелі и перемішують. 

Подають сациві разом із соусом. 


І.6. ЧЕРВОНА КВАСОЛЯ З ОЛІЄЮ 

квасоля червона 

Маса вареної квасолі 
Цибуля ріпчаста 
>лія 

Маса пасерованої в жиру цибулі 
шеник 

Сіндза (коріандр посівний) — зелень 
ичелі-сунелі (сушена зелень) 
їерець червоний мел ений 

Вихід 


2.6 

9 

1 

0,3 


86 

180 

15 

20 

20 

2 

7 

1 

0,3 

200 
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_ й г гж ттт\ґ\*гсгп 7 квасолю замочують у холодній воді протягом 5 8 год. 

Перебрану - посу £ НІ п рц слабкому, але безперервному 

СЛ нні Д 1 0Г °2 год відвар зливають. Цибулю пасерують на олії. До вареної охо- 
.одіноҐквГлі додають пасеровану цибулю, товчений із сіллю наспи,, 
нарізану зелень, хмелі-сунелі, перець . перемппуюгь. 

,7. СОМ З ОЦТОМ І __ П _ 


>м (крім океанічного) 
Маса вареної риби 
індза (коріандр посівний) 

пет 3% -й _ 


БРУТТО 

310 


зелень 


НЕТТО 

192 

150 

20 

30 

200 


БРУТТО НЕТТО 


206 

20 


128 

100 

15 

25 

і . 

140 


Під!— р»6 у ~ь “ пор^Шш =ж В Г т ТЬ 

ківдзи 1 — 

•ттом. 


!й 8. РИБА ОСЕТРОВИХ ПОРІД 
і ІЗ ГОРІХОВИМ СОУСОМ 

Севрюга 

» або осетер 

їй. або білуга 

■ Маса вареної риби 

[Соус № 8.47 _ 

і Вихід 


203 

218 

214 


120 

120 

120 

100 

100 

200 


153 

164 

161 


90 

90 

90 

75 

75 

150 


І Після цього рибу охолоджують, нарізують на порційні куски 

• горіховим соусом. 

• 

Е-,8.9. САЦИВІ З РИБИ БРУТТО НЕ ™ 

І. ~ 218 120 

і Ки — 100 

І Маса готової риои 

; Для соусу: 20 

Горіхи волоські ” 16/8 1 

Цибуля ріпчаста ^ 

Масло вершкове 2 

Борошно пшеничне . ~ 

Бульйон рибний 7 ~ 7 

Оцет 3% -й 7 ( 1 * 

Хмелі-сунелі І 5 9 

Членик 2*6 ^ 

Шафран посівний __ °-0 3 

•Перець червоний мелений 0,3 ' 


7 

0,15 

2,6 

0,03 

0,3 


7 

0,15 

2 

0.03 

0,3 


’ У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику - маса пасерованої цибулі 
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Кориця 
Гвоздика 
Яйця (жовтки) 
Маса соусу 

Вихід 


БРУТТО 
0Д5 
,0,15 
/З шт. 


НЕТТО 

0,15 

0,15 

5,2 

то 

200 


Підготовлену рибу (кільця зі шкірою без хрящів) відварюють -10 
ТОВНООТ! з додаванням лаврового листу й перцю чорного горошком ™ ВГо ’ 
жують, нарізують на порційні куски й обсмажують у духовій ша*Т' ° Д ~ 
Для соусу: дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують на члені «міг»,- 
му, додають борошно и поступово розводять бульйоном. Горіхи ЇЇЛЕГ 0 - 
на м ясорубщ, додають товчений часник, шафран, перець, корицю 
поступово вводять цю масу в соус із цибулею. Після цьоїчДсе протіїш'? И 
додають оцет, хмелі-сунелі й варять протягом 5 хв. Сирі ясчні жовтки ^ ТЬ ‘ 
рають у невеликій кількості охолодженого до 50 С соусу, після цього гТ”’ 

П °Пот°й ЯТЬ ^ У ГДРЯ - ЧИЙ С0У ° при безперервному помішуванні. Л0ГГу ‘ 
Порційні куски риои заливають гарячим соусом, охолоджуюті і ,,о„ 
холодними разом із соусом. У лоджують 1 подають 


8.10. ПОРОСЯ СМАЖЕНЕ 
ІЗ СОУСОМ ТКЕМАЛІ 

Порося 

Жир тваринний топлений харчовий 
Сметана 

Маса смаженого поросяти 

Соус № 8.46 _ 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО 


268 

4 

10 


214 

4 

10 

150 

50 

200 


БРУТТО НЕТТО 
179 143 


100 

50 


150 


всерединГсшГю ТГ„ п Р НадаЮТЬ ПЛ0СКої Ф°Р МИ - натирають зовні та 
ють взловж «а поросят масою понад 4 кг перед смаженням розрубу- 

Підготовл^і Ш ’ 3 ЩЄ біЛЬШІ ТУШКИ (поная 6 кг ) - “ а 4—6 частин. 

жипоТ ппокп™Г . ПОРОСЯТ кладуть епинкою доверху на розігрітий лист із 
й обсмяжчют Ь К1рУ В дек1лькох Місцях, змащують поверхню сметаною 
Р0СЯТ “ УЮТЬ у духовш ша Ф і при температурі 250-275 С. Після нього по- 

хрумка кіпоГкГщ ПРИ ТЄМПЄраТурі ібв-ИО-С. Щоб у поросяти утворилася 
а т^лГки змвшюпп ЧаС СМаЯ<ЄНИЯ Й0Г0 не перевертають і не поливають соком, 
50-00 хв ЖИР ° М ‘ 3алежно від мас » тушок поросят смаження триває 

взд?вж° Х н°ав 0 пі ЖЄН Й И 1 ГОТОВИХ П0р0сят врізують голову, розрубують тушку 
Грнкц Ж т ™ Л ;Д К0жау половинку нарубують упоперек на порційні куски й 
рикрашають зеленню петрушки. Соус ткемалі подають окремо. 

8-11. МУЖУЖІ 

(НІЖКИ СВИНЯЧІ В ЖЕЛЕ) БРУТТО НЕТТО 

Ніжки свинячі 330 . ззо 

Маса вареної м'якоті ніжок (без кісток) — ічп 

Цибуля ріпчаста , о ? - 

Морква 1а 

Перець духмяний п , ® 

Перець чорний горошком ’ п'о 

Лавровий лист о'о 5 


НЕТТО 

380 

150 

15 

8 

0,5 

0,2 

0,05 


442 




БРУТТО 

№>■ й 20 20 

3 /о-и 2 

г-~ 250 

і Обновлені свинячі ніжки розрізують навпіл, вимочують у холодній воді, як 
гтовий суглоб (рец. № 2.22), промивають, заливають холодною водою у 
' Яу 7 ЯІІІНО шенні 1:2 і варять при слабкому кипінні 6—8 год. За 1 год до 
кінчений варіння кладуть овочі й спеції. Зварені ніжки виймають із буль- 
звільняють від кісток. Отриману м’якоть дрібно нарізують і знову 
Уеднують із процідженим бульйоном, додають сіль, оцет і варять 10 хв. Після 
йаківчення варіння додають розтертий із сіллю часник. 

Подають холодними (бульйон желеподібний). 


НЕТТО 

0.05 

20 

2.5 

250 


СУПИ 


Л2. СУП ІЗ ЧЕРВОНОЇ КВАСОЛІ 

квасоля червона 
Цибуля ріпчаста 
Дасло вершкове 
'Оцет 3%-й 

Кіндза (коріандр посівний), 
петрушка, кріп — зелень 
Часник 

'Вода ___________ 

Вихід 


190 

89 

25 

10 

20 

7,7 

950 


188 

75 

25 

10 

15 

6 

950 

1000 


Квасолю перебирають, миють, кладуть у холодну воду на 5—8 год, після 
Цього варять у тій самій воді без солі в закритій посудині до розм’якшення. 
Відвар зливають. Квасолю протирають, розводять відваром, додають дрібно 
(нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, заправляють оцтом, дрібно нарізаною 
Зеленню, товченим часником, спеціями, сіллю й доводять до кипіння. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню. 




|ДЗ. СУП-ХАРЧО 
Крупи рисові 
Вибуля ріпчаста 
.маргарин 
їоматне пюре 
Соус Мь 8.46 
Часник 

Спеції (перець чорний, червоний, 
лавровий лист) 

Кіндза (коріандр посівний), 
петрушка — зелень 
Дода 

Вихід 

На порцію 500 г: 

^овичина (грудна частина) 
або баранина (грудна частина) 

Маса вареної яловичини або баранини 


70 

95 

40 

ЗО 

ЗО 

7»7 


0,6 


0,6 


41 

1000 


164 

164 


30 

1000 

1000 


121 

117 

75 


443 



Підготовлену грудну частину нарізують ла кусочки масою 25—30 г 
вають холодною водою й варять до напівготовності, періодично знімаючи ггі 
У киплячии бульйон кладуть заздалегідь замочені крупи рисові, 
нарізану ріпчасту цибулю, пасеровану з додаванням томатного гпоро і 
до готовності- Зо 5 хв до закінчення варіння суп заправляють соусом тгс' г* 
товченим часником, додають хмелі-сунелі, перець, лавровий лист сіль 

Суп подають з м'ясом. ’ ’ ‘ - 1е нь. 


8.14. СУП-ХАРЧО З ГОРІХАМИ 

Горіхи волоські 
Часник 

Хмелі-сунелі (сушена зелень) 

Шафран посівний 

Кориця 

Гвоздика 

Цибуля ріпчаста 

Масло вершкове 

Борошно кукурудзяне 

Перець червоний і чорний мелені 

Соус № 8.46 

Кіндза (коріандр посівний), 
петрушка, кріп — зелень 
Вода _ 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Яловичина (грудно частина) 

Маса вареної яловичини 


БРУТТО 

133 

7,7 

1.5 

0,15 

0,6 

0,6 

107 

ЗО 

ЗО 

0,6 

ЗО 

24 

1000 


164 


НЕТТО 

60 

6 

1,5 

0,15 

0,6 

0,6 

90 

ЗО 

ЗО 

0,6 

30 

18 

1000 

1000 

121 

75 


Яловичину нарізують на кусочки масою 25—ЗО г, заливають холодною 
водою й варять до шіпівготовності, періодично знімаючи піну. Після цього 
кладуть підготовлені волоські горіхи, подрібнені на м'ясорубці, товчений час¬ 
ник, хмелі-сунелі, шафран, корицю, гвоздику, дрібно нарізану пасеровану 
ріпчасту цибулю й розведене в невеликій кількості отриманого бульйону ку¬ 
курудзяне борошно й доводять до готовності. За 5 хв до закінчення варіння 
заправляють перцем, соусом ткемалі, зеленню кіндзи, петрушки й кропу. 

Суп подають із м'ясом. 


8.15. ХАШІ (СУП ІЗ СУБПРОДУКТІВ) 

Ноги яловичі 

Рубці яловичі 

Жир-сирець яловичий 

Шоті (хліб грузинський) № 8.50 

Молоко 

Часник 

Вода 

Вихід 


522 

574 

24 

50 

60 

21 

2500 


444/200 і 
545/300 1 
24 
50 
60 
16 
2500 

1000 


Ноги яловичі ретельно зачищають, промивають, розрубують вздовж і вимо¬ 
чують у холодній воді, як путовий суглоб у рец. № 2.22. У казан кладуть 
подрібнений на м'ясорубці яловичий жир-сирець, зверху укллдують розрубані 
ноги, нарізані невеликими кусками підготовлені рубці (реп. № 1.75) і припус- 
кають у власному соку в закритій посудині. Після википання соку в казан 



У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — 


маса вареної ад я коті. 


І аЕІ1 тть гарячу воду й продовжують варити 6—8 год при слабкому кипінні 
Готовності 1 За 15 хв до закінчення варіння додають замочений у молоці 
Ьі (грузинський хліб). Окремо подають товчений часник. 


Цб. ЧИХИРТМА (СУП ІЗ КУРЕЙ) 
Сури 

Маса варених курей 
Зорошко пшеничне 
Ііасло вершкове 
ґ Маса соусу 
Цибуля ріпчаста 
Йасло вершкове 
[їередь чорний мелений 
Яйця (жовтки) 

кіндза (коріандр посівний) - зелень 

Вдет 3% -й 
Шафран посівний 

В Вихід 


БРУТТО 

217 


90 
11 
0,2 
2 шт. 
24 
22 
0,11 
950 


НЕТТО 

143 

100 

11 

11 

110 

76 

11 

0,2 

31 

18 

22 

0,П 

950 

1000 


• Оброблені тушки курей заливають холодною водою й варять до готовності 
|ри слабкому кипінні, знімаючи піну. Після цього виймають і нарубують на 

^Тро“ний курячий бульйон додають білий соус, приготовлений 13 
«орошна, пасерованого з жиром, і бульйону. Після цього кладуть дрібно 
«врізану пасеровану ріпчасту цибулю, перець чорний, доводять до кипіння і 
Югімшоть із вогню. Яєчні жовтки збивають, додають дрібно нарізану зелень 
Половину норми), прокип’ячений оцет, шафран і поступово вводять масу в 
юрячий бульйон при безперервному помішуванні, щоб жовтки не зсілися. За¬ 
правлений суп до кипіння не доводять. Під час подавання в суп кладуть 1-2 
пеки курки й посипають дрібно нарізаною зеленню. 


18.17. ТАТАРІАХНІ 
Г (БУЛЬЙОН ІЗ М’ЯСОМ) 

ІЦибуля ріпчасто 
рЛавровий лист 
|Селера (зелень) 

Кіадаик 

І Вода__ 

[-• Вихід 

\.. На порцію 500 г: 

; Яловичина (грудна, лопаткова частини) 

Маса вареного м’яса 


53 

0,2 

27 

17 

1400 


164 


45 

0,2 

23 

13 

1400 

1000 


121 

75 


Великі куски яловичини (грудна, лопаткова частини) заливають водою и 
Барять при слабкому кипінні протягом 2—2,5 год. За 30—40 хв до закінчення 
Баріння кладуть ріпчасту цибулю, за 10 хв — лавровий лист. 

Під час подавання м’ясо нарізують по 2—3 кусочки на порцію, заливають 
-^Ч^Цідженим і підсоленим бульйоном і посипають дрібно нарізаною зеленню. 
-Окремо подають товчений часник. 


445 


СТРАВИ З ОВОЧІВ, КРУПІВ, ЯЄЦЬ, СИРУ 


8.18. АДЖАБ-САНДЛЛІ (ОВОЧЕВЕ 
РАГУ з БАКЛАЖАНАМИ) 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Баклажани 
Картопля 
Помідори 
Петрушка (зелень) 

Часник 

Вихід 


Брутто 

39 

20 

239 

144 

71 

16 

3,8 


НЕТТО 

33 

20 

203 

108 

60 

12 

З 

300 


к Дрібн .° нарізану ріпчасту цибулю пасерують нп олії. Після пкг.га „ 

обчищеш Від шкірки, дрібно нарізані баклажани, картопліпоч^опи ЮТЬ 

петрушки, часник, перець, сіль, воду (90 г на порцію) і тушують НЬ 

при слабкому кипінні. н ' >шкують ДО готовності 


8.19. ТОМІ 

(КАША КУКУРУДЗЯНА) 

Крупи кукурудзяні 
Борошно кукурудзяне 
Вода _ 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


86 

ЗО 

290 


86 

ЗО 

290 

350 


62 

21 

210 


62 

21 

210 

250 


ня в’язкої ОДНООІіІНОЇ МЖ 

вя в язкої однорідної маси. Готове гомі подають замість хліба. 

8.20. ЕЛАРДЖІ (КАША 

КУКУРУДЗЯНА 13 СИРОМ) БРУТТО НЕТТО 

Крупи кукурудзяні 50 <- п 

Борошно кукурудзяне 17 

Сир сулугуні г 9 

Вода ЗІ • “ 


Вихід 


НЕТТО 

50 

17 

50 

170 

250 


ДодаІтГІІп Г ^ У ^‘І ' по ? ають ’ як вказано в рец. № 8 .19. Наприкінці варіння 
додають дрюно нарізаний сир сулугуні. 

8.21. ЧИРВУ ЛІ 

Цибуля ріпчаста о Г) 

Масло вершкове ,п 7 П 

Томатне пюре 5 ^ 

Борошно пшеничне о „ 

Шафран посівний п П1 - І п - 

Вода °> 05 0.0» 

Яйця ' 80 80 

Перець чорний або червоний мелений І,™ 7 8 (),5 


25 

10 

5 

З 

0,05 

80 

80 

0,5 
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] 


;*асник 

Іядза (коріандр посівний) 
етрушка (зелень) _ 

Вихід 


— зелень 


БРУТТО 

3,8 

5,4 

З 


НЕТТО 

3 

4 
2 

1000 


Дрібно нарізану цибулю пасерують на маслі вершковому, додають томатне 
аоре, пасероване без жиру пшеничне борошно, шафран, розводять водою й 
родять до кипіння. Після цього вводять збиті яйця й варять протягом 5 хв. 
сремо змішують перець чорний або червоний, часник, кіндзу й суміш дода- 

[до У приготовлену масу. 

•' ДІД час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


І 


1.22. ЯЄЧНЯ ІЗ СИРОМ І II 

;• СУЛУГУНІ БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 

}ир сулугуні (розсільний) 52 50 38 36 

Дасло вершкове 1-3 13 10 10 

І£ц Я 3 шт. 120 2 шт. 80 

Г 17 160 - по 

І Сир сулугуні нарізують тонкими скибками, злегка обсмажують на сково 
ірді, після цього заливають збитими яйцями й запікають у духовій шафі. 

Г Подають у тій самій сковороді. 


1 
чТ 


>1 Зі і 
УіЧ 


23. ГАДАЗЕЛЗЛІ (СИР ІЗ М’ЯТОЮ) 

ар імеретинський молодий (розсільний) 
або сир сулугуні (розсільний) 
олоко 

’ята перцева свіжа 


Вихід 


БРУТТО 

188 

188 

40 

7 


НЕТТО 

180 

180 

40 

6 


200 


Сир нарізують тонкими скибками, занурюють у гаряче молоко (40—50 С) і 
срогрівають протягом 15 хв, не доводячи до кипіння. Тягучу масу, що утво- 
іилася, кладуть у глибоку посудину, перемішують із дрібно нарізаною м’ятою 
Еерцевою й надають форми коржа. 

Під час подавання поливають молоком, в якому сир прогрівався. 


1^ 24. СУЛУГУНІ СМАЖЕНИЙ 
'Сир сулугуні (розсільний) 

І Борошно пшеничне 

ве Р шкове топлене 
Петрушка (зелен ь) 

Вихід 


213 

З 

12 

5 


204 

3 

12 

4 

ЛНІЧ 

180 


с У л Угуні (молодий або слабокислий) нарізують скибками завтовшки 
’ мм » обкачують у борошні й смажать на розжареній сковороді з обох 



* до утворення добре підсмаженої кірочки. 


Під 


час подавання сулугуні прикрашають гілочками зелені. 
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8.25. НАДУГИ З М’ЯТОЮ 

(СИРНА МАСА З М’ЯТОЮ) БРУТТО 

Надути (сирна маса промислового виробництва) 200 
М'ята перцева свіжа 7 

Сметана _ їв 

Вихід 


НЕТТО 

200 

б 

_ 10 

210 



У надути (сирну масу) додають дрібно нарізану м’яту перцеву, товчену і 3 
сіллю, сметану, ретельно перемішують і укладують гіркою. 

До надуги можна подавати гарячі мчзді (коржі з кукурудзяного борошна). 

СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

8.26. РИБА, СМАЖЕНА НА РОЖНІ І Ц 


Севрюга 

або осетер 
або білуга 
Сметана 

Маса смаженої риби 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 
Лимон 

Соус М 1 8.46_ 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

БРУТТО 

НЕТТО 

384 

183 

256 

122 

413 

183 

276 

122 

406 

183 

271 

122 

10 

10 

7 

7 

— 

150 

-- 

100 

48 

40 

36 

ЗО 


250 


180 


Порційні куски риби (без шкіри й хрящів) обшпарюють, промивають, по¬ 
сипають сіллю, нанизують на рожен, змащують сметаною й смажать над Р 03 
жареним вугіллям або в грилі. 

Під час подавання гарнірують дрібно нарізаною цибулею, зеленню нетруш 
ки й скибкою лимона. Окремо в соуснику подають соус ткемалі. 


8.27. ФІЛЕ, 

СМАЖЕНЕ НА РОЖНІ 

Вирізка (заморожена блоками) 
Масло вершкове 

Маса смаженого м’яса 
Петрушка (зелень) 

Соус № 8.46 __ 

Вихід 


272 

5 


231 

5 

150 

5 

50 

205 


181 

5 


154 

5 

100 

5 

40 

145 


Вирізку зачищають від плівок, настромлюють вздовж волокон ПІЛІ1 ^ 1 
ком на рожен, посипають сіллю й перцем і смажать над розя- 
вугіллям, періодично збризкуючи розтопленим вершковим маслом. ^ н0 

Під час подавання філе нарізують упоперек волокон по 4—5 к У со ^ 0 „ 
порцію, прикрашають гілочкою петрушки. Соус ткемалі подають ок 

соуснику. 
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НЕТТО 

239 

12 

10 

1 

8 

ЗО 

269 

4 

170 


91 

ЗО 

зелень 7 


І ЦЮВИЧИНА, С^ЖЕНА БРУТТО НЕТТО 

НА РОЖНІ ТБІЛІСІ Рі 2 39 

;а (заморожена блоками) 

і фаршу: і 4 12 

я ріпчаста і 7 10 

ги (зерна) і 1 

-сунелі (сушена зелень) 8 8 

вершкове — ЗО 

са фаршу — 269 

,са напівфабрикату 4 4 

, вершкове (ДЛЯ змащування) _ 170 

іса готової яловичини 91 50 

И консервовані 30 25 

(коріандр - «■“ 1 * 

№_8А6-----“ЗОО 

Вихід 

зовичину (вирішу) нарізу^ п° «£££ 

ЇДЗ^Г™ розжареним вугіллям або в 

і, змащуючи мас ^^ н ^ ЄР н ™”ої цибулі додають зерна граната, хмелі- 
У п ^Чо^ий 1 і”.р.оний мелені оіль, перемішують усе . «селом 

• вершковим. птікоашають огірками консервованими, нарізаною 

к ^ м :“рі™с“» пнбу”л Р е“ Р Г™ленн„. Р Соус ткемслі полають окремо , 00 - 

уснику. 

8.29. ШАШЛИК ІЗ СВИНИНИ І 11 

__ _ .....л гл ж ▼ ґітМІА 


300 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


Свинина (корейка, тазостегнова частина) 

Маса смаженого м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Соус № 8.46 ____ 

Вихід 


259 


221 

150 

40 

5 

50 

і— « 

245 


173 


147 

100 

ЗО 

4 

40 

174 


Свинину нарізують упоперек волокон по 4—б кусочків на по / ж преним 
ють сіллю, перцем, настромлюють на рожен і смажать над р 

вугіллям або В грилі- . _ »; Л І.ГТ«ММ і 

Під час подавання посипають ріпчастою цибулею, нарізано 

прикрашають зеленню петрушки. Соус ткемалі подають окремо в с 

8.30. ШАШЛИК ПО-КАВКАЗЬКИ 

Баранина (тазостегнова частина, корейка) 333 238 222 

Маса смаженого м’яса до 

Цибуля ріпчаста 48 40 36 

Петрушка (зелень) 11 * ' 40 

Соус № 8.46 — 50 — -- 



Вихід 


238 

150 

40 

8 

50 

248 


222 


159 

100 

ЗО 

5 

40_ 

175 
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Баранину (м’якоть) нарізують кусочками масою 35—40 г, посипають н 
й перцем, настромлюють на рожен і смажать над розжареним вугіллям Лго 
в грилі. * " або 

Під час подавання посипають ріпчастою цибулею, нарізаною кільцям 
прикрашають зеленню петрушки. Соус ткемалі подають окремо. * 


8.31. БАСТУРМА (ШАШЛИК 
ІЗ МАРИНОВАНОЇ 
ЯЛОВИЧИНИ) 

Яловичина (спинна й поперекова 
частини, верхній і внутрішній 
куски тазостегнової частини) 
Цибуля ріпчаста (для маринування) 
Оцет 3%-й 

Маса смаженого м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Лимон 
Соус № 8.46 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


323 

ЗО 

зо 


238 

25 

ЗО 

150 

40 

7 

8 
50 

255 


216 

24 

20 


159 

20 

20 

100 

ЗО 

4 

6 

40 

180 


Яловичину нарізують кусочками масою 20—30 г, додають дрібно нарізану 
цибулю, сіль, чорний перець, оцет, лавровий лист і ставлять на холод 
на 4 год. Після цього м’ясо нанизують на рожен і смажать над розжареним 
вугіллям або в грилі. 

Під час подавання бастурму прикрашають дрібно нарізаною цибулею, зелен¬ 
ню петрушки й скибочкою лимона. Соус ткемалі подають окремо. 


8.32. КАУРМА ІЗ СВИНИНИ 
(СВИНИНА В СОУСІ 
ІЗ ЦИБУЛІ ТА ТОМАТУ) 


Свинина (грудна частина) 

173 

163 і 

129 

122 і 

Маргарин 

7 

7 

5 

5 

Цибуля ріпчаста 

179 

150 

179 

150 

Томатне пюре 

Кіндза (коріандр посівний), 

25 

25 

25 

25 

петрушка, кріп — зелень 

14 

10 

14 

10 

Часник 

2,6 

2 

2,6 

% 

Маса тушкованого м’яса 


116 і 


87 і 

Маса соусу із цибулі та томату 


200 


200 

Вихід 


316 

_ 

287 


Свинину нарізують кусочками масою 25—30 г з кісточкою, посипають 
сіллю, обсмажують, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, томатне пюре й 
продовжують обсмажувати. Після цього додають бульйон (50 г на порцію) і 
тушкують до готовності. За 5 хв до закінчення тушкування заправляють пер' 
Цем, дрібно нарізаною зеленню й товченим часником. 

Подають разом із соусом, в якому тушкувалося м’ясо. 

1 Маса нетто сказана з урахуванням вмісту 10% кісток, маса готового продукту " 
з урахуванням вмісту м*якоті 100 і 75 г відповідно по І і II колонках. 


Ш КУГЛАМА З БАРАНИНИ 

^баранина в соусі 

ІЗ ЗЕЛЕНІ Й ТКЕМАЛІ) 
гочаняна (лопаткова частина) 
Йело вершкове топлене 
ріпчаста 

Егоушка, кіндза (коріандр посівь 
Уя __ зелень 
Ьюди ткемалі 

р^Иасн тушкованого м яса 

Мас а соусу _ 

&■ Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО' 

БРУТТО 

НЕТТО 

299 

214 

200 

143 

12 

12 

12 

12 

180 

151 

180 

151 

34 

25 

34 

25 

65 

60 

65 

60 

2,9 

2,3 

2,9 

2,3 


150 

— 

100 


180 


180 


330 


280 


''«рпякину нарізують кусочками масою 25—30 г, посипають сіллю, 
Вмішують кладуть у сотейник і смажать із жиром, закривши кришкою, 
ятта баранина підрум’яниться, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, 
ЙпГйон (50 г на порцію) і тушкують до розм’якшення баранини. Після цього 
&ають дрібно нарізану зелень, плоди ткемалі, товчений часник, перець сіль 
їушкуготь ДО готовності. Приготовлену бугламу витримують на плиті 20—30 хв 

Ій поліпшення смаку й аромату. 

^ Подають разом із соусом, в якому тушкувалося м ясо. 


Ш. ЧАКАІ1УЛІ 

йранина (лопаткова частина) 

ИИаса тушкованого м’яса 

|ибуля зелена 

Зоус >6 8.46 

■ або плоди ткемалі 

{асник 

ВарХун (полин естрагон) — зелень 
Йадза (коріандр посівний) — зелень 
Зерець гіркий стручковий 
І Маса соусу із зелені й ткемалі 

Вихід 


БРУТТО 

200 

69 

15 

32 

2,6 

29 

41 

5,3 


НЕТТО 

143 

100 

55 

15 

30 

2 

10 

30 

5 

130 

230 


і * ■ 

Ь Баранину нарізують кусочками масою 25—30 г, посипають сіллю, обсмажу¬ 
ють до нашвготовності, додають дрібно нарізану зелену цибулю, соус ткемалі 
підготовлені плоди ткемалі, товчений часник, дрібно нарізані зелень тар- 
(полину естрагону), кіндзи (коріандру посівного), перець стручковий, 
бульйон або воду (150 г на порцію) і тушкують до готовності. 

Подають разом із овочами й соусом, в якому тушкувалося м’ясо. 


*.35. ЧАНАХІ 


Баранина (грудна частина) 

Маса тушкованого м’яса 
**®ртошія 
Баклажани 




БРУТТО НЕТТО 

333 238-1-12 і 

— 150+12 1 

137 103 

105 100 


БРУТТО НЕТТО 

222 159+12 1 

— 100 + 12 1 
96 72 

79 75 


Маса реберної кісточки. 
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Жир-сирець (курдючний) 
Петрушка (зелень), кріп 
Перець гіркий стручковий 
Томатне пюре 
Цибуля ріпчаста 
Часник 

Помідори свіжі 

Маса тушкованих овочів 

Вихід 


БРУТТО 

20 

16 

1,1 

15 

18 

4,4 

59 


НЕТТО 

20 

12 

1 

15 

15 

3,4 

50 

300 


БРУТТО 

15 

11 

0,71 

10 

14 

2,9 

47 


НЕТТО 

15 

8 

0,65 

10 

12 

2,3 

40 

200 


— 462 


— 312 


У порційний глинянии горщичок кладуть нарізану кубиками каптоп-.^ 
зверху укладують 2-3 куски баранини (грудна частина з кісточкоюі б„Л ’ 
жони, фаршировані дрібно нарізаним курдючним жиром, частиною ’ то„ 
перцем, заливають бульйоном або водою (150-100 г на порцію відлові 
Після цього додають томатне пюре, дрібно нарізану ріпчасту цибучю -гончі’ 
нии часник, сіль, решту зелені й тушкують у духовій шафі, періодично по 
ливаючи бульйоном. За 10 хв до готовності зверху кладуть свіжі помідори 
Подають чанахі в тому самому посуді, в якому вони готувались. 


8.36. СОЛЯНКА ПО-ГРУЗИНСЬКИ БРУТТО НЕТТО 

Яловичина (спинно й поперекова частини, 
верхній і внутрішній куски тазостегнової 

частини) 216 159 

Маргарин 20 20 

Цибуля ріпчаста * 48 4 0 

Томатне шоре 35 35 

Борошно пшеничне 6 с 

Часник 3 8 з 

Огірки солоні 67 * 4П 

Оцет 3%-й ‘ 5 д 

Бульйон ЗО 80 

Маса готового м’яса — 100 

Маса соусу й овочів _ 144 

Петрушка, кіндза (коріандр посівний) — зелень 8 _ 6 _ 

Вихід _ 250 

Яловичину нарізують дрібними кусочками й обсмажують разом із цибу¬ 
лею. Після цього додають томатне торе, пасероване з жиром борошно, товче- 
ини часник, обчищені від шкірки й насіння солоні огірки, нарізані ромбика- 
ми, сіль, перець, оцет, бульйон і тушкують до готовності. 

Під час подавання солянку посипають дрібно нарізаною зеленню. 


216 

20 

48 

35 

6 

3,8 

67 

5 

80 


НЕТТО 


159 

20 

40 

35 

6 

З 

40 

5 

80 
100 
144 
_ 6 ^ 

250 


8.37. КАУРМА ІЗ СВИНЯЧИХ 
СУБПРОДУКТІВ У СОУСІ 
ІЗ ЦИБУЛІ Й ТОМАТУ 

Печінка свиняча 
Серце свиняче 
Легені свинячі 


БРУТТО 


НЕТТО 

51/35 1 
50/30 1 
54/35 1 


БРУТТО НЕТТО 

45 40.27' 

38 32/19, 

49 45/29 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса тушкованих субпродуктів- 
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І 


І 


II 


БРУТТО 

НЕТТО 

БРУТТО 

НЕТТО 

18 

18 

15 

15 

150 

126 

131 

110 

88 

75 

71 

60 

2 

2 

2 

2 

40 

40 

ЗО 

ЗО 

6 

6 

4 

4 

5,1 

4 

3,8 

3 

14 

10 

14 

10 

— 

100 

— 

75 

— 

175 

—- 

150 

— 275 — 

ють кубиками, обшпарюють, 

225 

посипають 


Цабуля ріпчаста 
ПОМІДОР 15 свіжі 
борошно пшеничне 
•Бульйон або вода 
£цет 3%-й 

Щдоа (коріандр посівний), 

Йетрушка* кріп — зелень 
І; Маса тушкованих суопродуктів 
Й Маса соусу й овочів _ 

Вихід 


лмю й обсмажують до утворення кірочки. Після цього кладуть нарізану 
Йвкільцями ріпчасту цибулю, нарізані скибками помідори та тушкують. Суху 
Іорошняну пасеровку розводять бульйоном або водою, додають оцет, часник, 
Убно нарізану зелень, спеції, з’єднують із субпродуктами й тушкують до 

ІОТОВНОСТІ. 

^ Подають із соусом, отриманим під час тушкування. 



Е . ЧИЖ1ПИЖІ 

іичина (котлетне м’ясо) 262 193 204 1а0 

бо баранина (котлетне м’ясо) 270 193 -10 іоп 

гарин 12 12 10 10 

уля”™ста , 24 20 18 15 

я 1 1 /2 ШТ. 60 1 шт. 40 

зушка, кріп — зелень_14_10__і_ 

Вихід ~ ~ 200 - 150 

4’ясо, подрібнене на м'ясорубці, обсмажують, додають дрібно нарізану ци 
о й продовжують смажити. Після цього кладуть на порційну сковороду, 
кють сіль, перець чорний мелений, заливають яйцями, збитими з дрібно 
_ ізаною зеленню петрушки й кропу, і запікають у духовій шафі протягом 

Ефо— ЗО хв. 

£ Подають у порційній сковороді. 

с- 

["8.39. КУПАТИ (КОВБАСКИ) 

Свинина (котлетне м’ясо) 288 245 259 221 

’.ЙИбуля ріпчаста 30 25 25 “1 

Часник 2.9 2,3 2,6 

Гранати (зерна) 20 12 15 $ 

Хмелі-сунелі (сушена зелень) 0,5 0,5 0,4 0,4 

Кориця ‘ 0,01 0,01 0,01 0,01 

Гвоздика 0,01 0,01 0,01 0,01 

Кишки свинячі сушені 5 5 5 з 

Маса напівфабрикату — 285 — ^50 

Жир тваринний топлений харчовий 4 4 3 о 

Маса смажених купатів — 215 190 


88 

245 

259 

221 

зо 

25 

25 

21 

2.9 

2,3 

2,6 

2,0 

20 

12 

15 

9 

0,5 

0,5 

0,4 

0,4 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

5 

•• 

о 

5 

3 


285 

—— 

250 

4 

4 

3 

3 


215 


190 


453 




Цибуля ріпчаста 

Петрушка (зелень) 

Соус № 8.46 

БРУТТО 

60 

7 

НЕТТО 

50 

5 

40 

Вихід 

— 

310 


48 

7 


чений 1 часник?Герн?“ранї?і^ Хл^унвіГ^ри^^гв НарІзану ЧпбулиД 

мелений 1 перемішують. У ' Корицк >’ гвоздику, перець чопі : 

замочені сушені кишки 

й Д ? Р^ М р ЛТп«~°™ — * "М вугіл^~мГЗї 3 

Кільцями, і зелет^^оус^таемал^пода^ь^крем^^^ус^к^іь 610 ' Иаріз “Я°к> 

8.40. КУПАТИ ПО-ІМЕРЕТИНСЬКИ 

(КОВБАСКИ ІЗ СУБПРОДУКТІВ) БРУТтп 
Печінка свиняча А ІИ| БРУТТ0 НЕТТО 

Серце свиняче 128 113/77* 

Легені свинячі 78 66/40 1 

Гранати (зерна) 18 ^ 124/89 1 

Часник 15 

Хмелі-сунелі (сушена зелень) Т ' 7 6 

Кишки СВИНЯЧІ сушені 1 

Маса напівфабрикату _ 1° 

Жир, тваринний топлений харчовий о 225 

Маса смажених купатів 3 3 

Цибуля ріпчаста 180 

Петрушка (зелень) 48 40 

Соус № 8.46 0 4 

‘ ~— ---- — 50 

Вихід --—- 

— 270 

ю,ь П Й1 « дрібними кубихдми, Д,ДД. 

НО перемішують. Підготовленим Еім Р Гп Л РНИЙ мелений, сіль, регель- 
зав'язують ниткою, надають форми^іГови й 1““ Кишки ' кін * 

—та *™, ГцьГуТЙ ІТЛ 

подають по двТшвд на™?”. СоуГподк^тьо^емо Кільцями - 1 зеленню; 

СТРАВИ 13 СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 

’ 41 ' 3 кур ЕЙ АБО ШДИЧОК , 

(ПТИЦЯ в ГОРІХОВОМУ СОУСІ) 1 11 

ЕСурц БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 

або індички 339 224 226 149 

Маса готової птиці 288 212 192 11] 

У ДИ=„ ІНИ „ У .™, „ с , у „„„„ ику _ „ оа =арюіга су6продукт1 ,,. 


48 

5 


НЕТТО 

ПЗ/77 1 

66/40 1 

124/89 1 

15 

6 

1 

10 

225 

3 

180 

40 

4 
50 

270 


454 


67 

ЗО 

44 

20 

зо 

25 

19 

16 

12 

12 

10 

10 

3 

3 

2 

2 

100 

100 

70 

70 

2,9 

2,3 

2,1 

1,6 

0,05 

0,05 

0,03 

0,03 

0,5 

0,5 

0,3 

0,3 

0,2 

0,2 

0,15 

0,15 

10 

10 

7 

7 

0,2 

0,2 

, 0,15 

/з шт. 

0.15 

'2 шт. 

8 

5.3 

— 

150 

— 

100 

— 

300 

■ г 1 . 

200 


І ля соусу спциві: БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 

£й волоські 67 30 44 20 

гдя ріпчаста 30 25 19 16 

[О вершкове 12 12 10 10 

пшо пшеничне 3 3 2 2 

йон курячий 100 100 70 70 

ик 2,9 2,3 2,1 1,6 

ран посівний 0,05 0,05 0,03 0,03 

ць червоний мелений 0,5 0,5 0,3 0,3 

ця 0.2 0,2 0,15 0,15 

3%-й 10 10 7 7 

сі-сунелі (сушена зелень для спциві) ; 0,2 0,2 0,15 0,15 

і (жовтки) /і шт. 8 1 /3 шт. 5,3 

аса соусу _ 150 _— 1 00 

Вихід — 300 — 200 

ідготовлені тушки курей або індичок відварюють до напівготовноеті, сма- 
у духовій шафі й розрубують на порційні куски (по 2 шт. — філе й 
нце на порцію). Порційні куски птиці заливають гарячим соусом сациві 
олоджують. 

гся соусу: дрібно нарізану цибулю пасерують на маслі, додають борошно 
зводять бульйоном. Горіхи подрібнюють на м'ясорубці, кладуть товчений 
пс, сіль, шафран, перець, корицю, гвоздику, розводять невеликою 
сіспо бульйону й вводять цю масу в киплячий соус із цибулею. Після 
) все протирають, додають прокип'ячений оцет, хмелі-сунелі й варять 
ЇГОМ 5 хв. Яєчні жовтки розтирають у невеликій кількості охолодженого 

_ мператури 50 С соусу сациві, потім поступово вводять їх у гарячий соус 

Юри безперервному помішуванні. 

В' і Подають холодними разом із соусом. 

[8.42. ЧАХОХБІЛІ 

11^®“ 332 217 222 145 

^Маргарин 20 20 15 15 

|и- ■Маса тушкованих курей — 150 — 100 

гаЮОуля ріпчаста 150 126 150 126 

Маса пасерованої цибулі — 63 — 63 

рЦозйідори свіжі 71 60 71 60 

Іюорошно пшеничне 2 2 2 2 

І Оцет 3%-й 10 10 ю 10 

пдадза (коріандр посівний), 

васильки справжні — зелень 15 11 15 11 

3,8 3 3,8 З 

— маса соусу й овочів _ 150 — 150 

Вихі д — 300 — 250 

ЦвбЗ?г РІ!РЙНІ куоки К _УРЄЙ обсмажують, додають нарізану кільцями пасеровану 
Во “/ ^ь;п ДРібНО Ііа Р\ зан * помідори, суху борошняну пасеровку, бульйон або 
сипай - • - Г На по Р^ ю )» ° 11ет » Дрібно нарізану зелень кіндзи й васильків 
жвіх, товчений часник, перець чорний, сіль і тушкують до готовності. 

Так ° Дають * 3 С °У С0М > в якому тушкувалися кури. Чахохбілі можна готувати 
адож 3 ІНШИХ видів птиці. 


332 

217 

222 

145 

20 

20 

15 

15 

— 

150 

— 

100 

150 

126 

150 

126 

— 

63 


63 

71 

60 

71 

60 

2 

2 

2 

2 

10 

10 

10 

10 

15 

11 

15 

11 

3,8 

3 

3,8 

3 


150 

— 

150 


300 

_ 

250 


455 



8.43. ШКМЕРУЛІ 

Курчата 

Сметана 

Масло вершкове 

Маса тушкованих курчат 
Часник 
Вода 

Масло вершкове 
Маса соусу 

Вихід 


БРУТТО 

320 

5 

27 


НЕТТО 

224 

з 

27 

150 

15 

80 

15 

_ 100 

250 


У підготовлених курчат розрізують грудку, посипають сіллю, змаїт-и- 
сметаною и обсмажують з обох боків на розжареній сковороді а жиром' - 
в кеді (глиняній сковороді). Смажених курчат нарубують на порційні 
заливають соусом і тушкують протягом 15—20 хв. ки * 

Для соусу: до товченого часнику, розведеного теплого водою, додають Мог , л 
вершкове и варять 3—5 хв. ило 


1.44. КУРЧАТА ТАБАКА 

Сурчата 

Іметана 

Іасло вершкове 

Маса смажених курчат 1 
'оус № 8.46 
або часник 
!ода кип’ячена 


414 

5 

18 


290 

5 

18 

200 

50 

20 

ЗО 


У підготовлених курчат розрізують грудку вздовж, після чого надають 
гушці плоскої форми, посипають сіллю, змащують сметаною й смажать з обох 
ЇОК1В шд гнітом на розжареній сковороді з маслом або в кеді {глиняній 
жовороді). Смажених курчат прикрашають зеленню. 

Окремо подають соус ткемалі або часник, товчений із сіллю й розведений 
солодною кип’яченою водою. 


.45. КУЧ-МАЧІ (ТУШКОВАНІ 
СУБПРОДУКТИ З КУРЕЙ) 

’убпродукти з курей 
Іаргарин 
їибуля ріпчаста 
Іетругпка (зелень) 

Іасник 

^мельсунелі (сиплена зелен ь) 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО 


288 

20 

52 

5 

2,4 

0,3 

200 


НЕТТО 

192 

15 

44 

5 

2,4 

_0,3 

150 


Курячу печінку бланширують, серце й шлунок відварюють, нарізують на 
ки очки й обсмажують на жиру з додаванням нашаткованої ріпчастої 
ДО: у лі. Додають бульйон (30 г на порцію), дрібно нарізану зелень петрушки, 
овчений часник, хмелі-сунелі, перець, сіль і тушкують до готовності. 

Іотові субпродукти подають із соусом, в якому вони тушкувалися. 


Зазначена маса готового курчати може бути збільшена відповідно до фактичної 
маси одержаних тушок, але не більш як до 250 г. 


Вихід 


250 


СОУСИ 


і 46. СОУС ТКЕМАЛІ 

рймалі (плоди) 

(коріандр посівний), кріп 
§&ь червоний мелений 


— зелень 


БРУТТО 

753 

33 

61 

1 

10 

600 




Вихід 


НЕТТО 

700 


1 

10 

600 

1000 


ткемалі перебирають, промивають, відварюють протягом 5 хв і про 
^ Плоди ткемш^о Р п . с ^ цього розводять відваром, додають товчений час 

і^бво нарізану зелень кіндзи, кропу, заправляють перцем, сіллю, добо 

Е до кипіння й охолоджують. 


І47. СОУС БАЖА (ГОРІХОВИЙ СОУС) 

Ірріхи волоські 

часник 

Цибуля ріпчаста 

ківдза (коріандр посівний) — зелень 

ЙЗафран посівний 
І&ірапь чорний мелений 
рет 3%-й 

^мелі-сунелі (сушена зелень) 

|»ульйон № 1.94 ___ 

. Вихід 


444 

26 

238 

47 

0,3 

1 

100 

1 


200 

20 

200 

35 

0,3 

1 

100 

1 

500 

1000 


г 

І Обчищені волоські горіхи подрібнюють на м’ясорубці, додають товчений із 
!«ллю часник, дрібно нарізану цибулю, зелень кіндзи, шафран посишии. п 
Іщь; оцет, хмелі-сунелі. Після цього суміш розводять охолодженим буль- 

іїоном і протирають крізь дрібне сито. 


СОЛОДКІ СТРАВИ 


'.8.48..ЖЕЛЕ “ТАРХУНИ” 

,®ироп із тархуну 
' ^промислового виробництва) 

• ?ОДа 
Желатин 

Кислота лимонна _ 

Вихід 


250 

780 

ЗО 

1 


250 

780 

ЗО 

1 

1000 


Сироп із тархуну розбавляють водою, з’єднують із підготовленим же.,Д ілі 
Н ом, доводять до кипіння, додають лимонну кислоту. Проціджують, розливаю. * 

У форми Й охолоджують. „ , 

Подають по 100—150 г на порцію із сиропом плодовим аоо ягідним (по - 

на порцію). 


8.49. ХІНКАЛІ 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


Борошно пшеничне вищого або 1-го сорту 
в тому числі на підпилення 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

або яловичина (котлетне м’ясо) 
або свинина (котлетне м’ясо) та 
яловичина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Перець чорний мелений 

Вода 

Сіль 

Маса фаршу 
Маса нап івфабрикату 

Вихід 


БРУТТО 

2600 

170 

1020 

50 


2797 

2717 

1174 

1359 

571 

95 

ЗО 

650 

50 


) НЕТТО 

2600 

170 

1020 

50 

3500 

2000 

2000 

1000 

1000 

480 

70 

зо 

650 

50 

3200 

6700 

100 шт. 
по 85 г 


БРУТТО НЕТТО 


2100 

140 

800 

40 


2238 

2174 

939 

1087 

476 

68 

20 

550 

40 


2100 

140 

800 

40 

2800 

1600 

1600 

800 

800 

400 

50 

20 

550 

40 

2600 

5400 

100 шт. 
по 60 г 


Зо5К Ш "Г таЮТЬ у Т1СТ0МІСИЛЬН У машину, додають нагріту до темпера™ 
на иГпо”б-32 ГаТпптч 3 £° РЖІ 3автовшки 2 мм - масою 28-35 г, кладуть 

ер йгад :£тй :а ~ - 

Подають по 3—5 шт. на порцію. 

8.50. ШОТІ (ХЛІБ ГРУЗИНСЬКИЙ) БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшеничне вищого сорту 10000 10000 

в тому числі на підпилення апп о пп 

Дріжджі пресовані Гад Г-о 

Сіль і®® 

Вода 200 200 

Маса напівфабрикату _ 12000 

ИХ ^ — 20 шт. 

паїоть^опптп^п Ь п° ПаРНИМ споообом - Готову опару ретельно перемішують, вси- 

РИМ^НЯ ™ ' Д0ДаЮТЬ в ° ду ’ що ^лишилася, сіль і замішують тісто до от- 

протягом 2 ГГ 1 п МаСИ - Бр0дікня тіста проходить при температурі 29 —30 С 

Ши7м ™7тоГ^, ЛЯ ЦЬОГ ° ТІСТ0 Р^ДІляють на куски масою 600 г. надав- 

шках посипя Н 7 Ф р РМИ ’ 1 р03С Т г 0ЮЮТЬ протягом 30-40 хв на спеціальних до- 

340—350 мм і КИ пі?° ШН0М - '^ аЛІ НПДЙЮТЬ виробу круглої форми діаметра 

ТУРІ 220 ікають у спеціальних конвеєрних печах при темпера¬ 

турі 220—240 С протягом 35—45 хв. 
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Ш. КАДА 

гТошно пшеничне вищого сорту 
В тому ЧИСЛІ на підпилення 
ТтЖДЖІ пресовані 


БРУТТО 

120 

5 

6 
З 

50 


НЕТТО 

120 


, Маса тіста 

• д л я фаригу* 

Іасло вершкове 
Прошво пшеничне 


5 

5 

З 

50 

175 


.•Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса готового виробу 
вело вершкове (для змащування) 


45 

45 

2 

85 

260 

245 

5 


Вихід 


250 


* Готове дріжджове тісто, приготовлене опорним способом, ділять на коржі 
тягою 175 г. На середину коржа кладуть 85 г фаршу, кінці коржа з єднутоть, 
впивши начинку, і залишають виріб на 10—15 хв для розстоювання. Після 
надавлюють спеціальним дерев’яним інструментом із зображенням 
Вшгя укладують на змащений жиром лист і випікають у духовій шафі при 
§йпературі 220—240С протягом 15— 20 хв. Готові вироби змащують маслом 

(вршковим. - 

Г Для фаршу! масло вершкове підігрівають, змішують з пасерованим без 

р'иру пшеничним борошном і додають сіль. 


Й,52. ХАЧАПУРІ ІМЕРЕТИНСЬКЕ 
шорошно пшеничне вищого або 1-го сорту 
К в тому числі но підпилення 

Гоода 

ШУКОР 

Иріжджі пресовані 
РТЇМаса тіста 
^.Д дя фаршу: 

К/Ир імеретинський (розсільний) 

ШІасло вершкове , 

р№ця 32 х / 

кїМаса фаршу 

ІНйця (для змащування) 20 

К Маса напівфабрикату 
цЙСир (для змащування листів) 

Маса готових хачапурі 
, Масло вершкове (для змащування готових 
Хачапурі) 

Вихід 


12000 

500 

4300 

400 

400 


12000 

500 

4300 

400 

400 

16000 


15000 

500 


32 /2 шт. 


20 шт. 


14400 

500 

1300 

16000 

800 

32000 

50 

29500 


500 


500 


Г Вихід — 100 шт. 

по 300 г 

V Дріжджове тісто, приготовлене опарним способом (рец- № 2.123) 
Розділяють на коржі масою 160 г. На середину коржа кладуть 160 г фаршу 
кінці коржа защіпують, надають йому круглої форми, після цього укладутот 
вироби на змащений жиром лист, розстоюють протягом 10—15 хв, змащуют 
яйцями й випікають при температурі 220—240 С протягом 20—25 хв. Готої 
хачапурі змащують вершковим маслом. 

Для фаршу: сир подрібнюють на м’ясорубці, змішують із сирими яйцям, 
й Маслом вершковим. 
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8.53. ХАЧАПУРІ ЛИСТКОВІ БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшенично вищого або 1-го сорту 4400 4400 

в тому числі на підпилення 650 650 

Масло вершкове 2000 2000 

Сіль 53 53 

Кислота лимонна 50 50 

Вода 2000 2000 

Маса тіста — 8400 

Для фаршу: — 

Сир розсільний (тушинський, 

імеретинський та інші) 3000 2880 

Яйця 17 шт. 680 

Маса фаршу — 3520 

Яйця (для змащування) 8 шт. 320 

Маса напівфабрикату _ 11920 

Жир (для змащув ання листів) 25 25 

Вихід — 100 шт. 


по 100 г 

Щоб приготувати прісне листкове тісто, треба борошно, яйця й холодну воду 
з розчиненими в ній лимонною кислотою та сіллю замішати до утворення 
однорідної маси. Після цього тісто формують у вигляді кулі, роблять хресто¬ 
подібний надріз і залишають на 20—30 хв для набухання білків. 

Масло вершкове нарізують на куски, додають борошно (10% від маси масла) 
и перемішують. Потім цій масі надають форми прямокутних плоских кусків 
(150x300 мм) завтовшки 20 мм і охолоджують до температури 12—14С. 

Шарування тіста. Тісто розкачують у прямокутні пласти (300x600 мм) ааптов- 
шки в середній частині 20—25 мм, а з країв дещо тонше (17—20 мм) і одержу¬ 
ють при цьому пласт хрестоподібної форми з овальними краями. Із пласта 
змітають борошнона середину кладуть підготовлені куски масла. Краї пласта 
з єднують між собою й защілують їх так, щоб одержати конверт із тіста, в 
середині якого є шар масла. Потім цей конверт підпилюють борошном і, по¬ 
чинаючи із середини, розкачують качалкою в прямокутний пласт завтовшки 10 
мм. Пласт складають вчетверо так, щоб протилежні краї з'єднувалися, й став¬ 
лять в холодильну камеру з температурою 2—4 С па 30—40 хв. Розкачування тіста, 
згортання його вчетверо й охолодження повторюють ще тричі. Готове тісто 
має 256 шарів. 

Листкове тісто розкачують на пласт завтовшки 6—7 мм і розрізують на кволрп- 
ти. На^ середину кожного квадрата кладуть фарш із сиру, подрібненого на 
м ясорубці й заправленого сирими яйцлмп. Кути квадратів з'єднують, зашіпукяь, 
змащують яйцями й випікають при температурі 240—250 С протягом 20—25 хв. 


8.54. МЧАДІ (КОРЖ КУКУРУДЗЯНИЙ) 

Борошно кукурудзяне 10000 10000 

В °Д а 10300 10300 

Маса тіста _ 20000 

Жир (д ля змащування листів) 35 35 

Вихід — 100 шт . 


по 150 і 

3 кукурудзяного, борошна тонкого ггомелу замішують тісто на теплій ї>оД'• 
Формують коржі масою 200 г, діаметра 100 мм, завтовшки 30 мм, заздалегідь 
змочивши руки у воді. Підготовлені коржі укладують на змащений жиром 
лист, злегка розрівнюють і випікають у духовій шафі при температурі 200 — 
250 0 протягом ЗО—35 хв. Подають замість хліба. 


СТРАВИ ВІРМЕНСЬКОЇ КУХНІ 


Я 




п „ОЙУТНЯ національна культура вірменського народу розвивалася протя- 
Т Ггі століть під взаємовпливом культур сусідніх народів (грек!в. 
їирїЇЇ. персів'та інших), що відобразилося на характері и особливостях 

Ірменської кухні. . ід інших значним вмістом хліба в 

прийоми ЇЖІ “сніданок”, “обід”, ^вечеря” 
Гв Х Д —у перекладі з Вірменської мови значення їсти хлю . 

ХМб С випікають у круглій глиняній печі (тонирі) із дріжджового 
( у вигляді коржів масою 300-400 г і завтовшки 3-4 мм, причому для 

аски використовують кисле тісто. • 

Лосі дотримуються звичаю восени випікати лаваші про запас, 

•Ш ГГмісяпі ЇХ висушують і складають докупи. Перед вживанням 
їй^авапГзволожуютіТпитною водою, загортають у щільну тканину й вит- 

Ращон°вірменів 1 багатий овочами, де поряд із культурними рослинами ши- 
О вживаються близько 300 видів різноманітних дикорослих трав к т , 

о використовуються як приправи або навіть основні страви- ^ГвжТання 
уються переважно свіжими, а також сушеними або солоними. Вживання 
*рї!в з них дає змогу збагачувати їжу рослинними білками поряд із м ясом, 

’ш^Гри^о^ься в їжу такі рослини, як бамія (гібіск їстівний) і 

Плоди ЗГ(гібіску їстівного) нагадують строки гіркого перцю ^5-11 
ями. Використовуються в 

^вправа до м’ясних страв і супів, а також як окремі страви варені, коне і 
вовані або смажені. У деякі страви додають молоді пагони рослими. 

Портулак городній - це рослина із соковитими, м ясистими сгебламш 
ібним листям на коротких черешках. Вони використовуються для пригоп 

вання салатів і маринадів. по . 

Різноманітні страви готують із м'яса яловичини, свинини, яре ’ 
Машньої птиці, а також диких тварин — гірського барана, оленя тощо. * 
вясив.ається вареним, припущеним, тушкованим, смаженим, в яленим 

'Ним. Багато різноманітних страв готують із субпродуктів. після 

Молоко й молочні продукти використовуються ЯК СВІЖИ. 1 . 

переробляння. Основним кисломолочним продуктом є квашене мо 
Мацун, закваскою для якого є молочний згусток, що утвори “ Т ана- 

3 мацуна і його похідних готують різноманітні молочні супи — сна^. > 

та інші. „ - т .- 4 

Вірменська кухня широко використовує фрукти й ягоди. Осооливо > 

лярний виноград, що подається на стіл як у натуральному, так і в перероо.- 

йому видах. 
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ХОЛОДНІ СТРАВИ 

9.1, ШПИНАТ З ОЦТОМ І ЧАСНИКОМ БРУТТО 
Шпинат 940 - 

Оцет 3% -й і іо 

Часник ^ 


Вихід 


НЕТТО 

1780/890 1 

ПО 

14 

1000 


Перебране и промите листя шпинату нарізують великими кусками н 

дуть у киплячу воду (3-4 л на 1 кг шпинату), швидко доводять до\ ’ - КЛа * 

и варять у відкритій посудині при бурхливому кипінні 5-10 хв 1 1 Шан » 
сорту И СТИГЛОСТІ шпинату. в 3аЛ ^ЖМо від 

Готовий шпинат відкидають на друшляк і охолоджують Потім 
сіль та оцет. Окремо подають товчений часник. м д °Д«Ють 


9.2. САЛАТ ІЗ ЧЕРВОНОЇ КВАСОЛІ 

Квасоля 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Оцет 3%-й 

Кіндза (коріандр посівний) 
або петрушка — зелень 

Вихід 


379 

140 

47 

28 


375/788" 

118 

47 

28 

37 

1000 


Квасолю замочують протягом 5—8 год у холодній волі <9 б т „„чи і 

=5 сіГ 

оцет 0 і I ^осипа < ють 0 п^цем 0 чорним ) ^мел С е^^ 1 ^м! £ ^ ^^ЛЮ, ^ а Р* зпну піакільцяш?Іілін, 
Салат подають, прикрасивши гілочками зелені кіндзи або петрушки. 



9.3. САЛАТ ІЗ СТРУЧКІВ КВАСОЛІ 

Квасоля овочева (лопатка) свіжа 

Оцет 3%-й 

Часник 


Вихід 


1158 

85 

10 


Ю42/917 2 

85 

8 


1000 


воду ТР г^якп В ™^ ЧИЩШОТЬ ВІД бокОВИХ жилок - ™уть у киплячу підсолену 

Квасолю топ т. Ь Д ° КИПШНЯ и ва Р ять 8—Ю хв. Потім відвар зливають- 

меленим 3аПравляють °а том і посипають перцем чорним 

меленим. Окремо подають товчений часник. 


9.4. САЛАТ ІЗ ПОРТУЛАКУ 
ГОРОДНЬОГО 

Портулак городній 

Часник 

Оцет 3%-Й 

Кіндза (коріандр посівний) 
або петр у шка - зелень 


Вихід 


1500 

38 

20 


1000/950® 

зо 

20 


1000 


V 3 ~нику аказана маса вареного шпинату 

V ВКазана мзеа ва Р«н°ї квасолі ^ 
наменнику вказана маса припущеного портулаку. 
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Г ттепебраний і промитий портулак городній припускають у воді з додаван¬ 
ий, солі. Потім відвар зливають. Портулак, що охолонув, нарізують стовпчи- 
„йддовпгеи 35—40 мм і заправляють товченим часником і оцтом. 

^ ПІД час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або 

кіндзи- 


[о5 < САЛАТ 13 СПАРЖІ З ЯЙЦЯМИ 


даржа 

Щдя 

Іацун або кефір 

( аскик _ 

Вихід 


БРУТТО 
974 
2 шт. 
300 
5,1 


НЕТТО 

711/626 1 
80 
300 
_4_ 

1000 


ГпарЖУ обчищують від шкірки, відступивши на 2—3 см від верхньої її 
«штани (головки), промивають у холодній воді й зв язують у пучки. у 

' Підготовлену спаржу кладуть у киплячу підсолену воду и варять до готов- 
«■леті Потім відвар зливають. Спаржу, що охолонула, дрібно нарізують, 
«гіттчоть із частиною січених яєць, зварених круто, і мацуном, заправленим 
^вченим ІЗ Сіллю часником. Під час подавання салат прикрашають рештою 


1.6. СХТОРАЦ (БАКЛАЖАНИ 

ІЗ ЧАСНИКОВОЮ НАЧИНКОЮ) 

іаклажани 

Іомідори 

їасник 

їетрушка (корінь) 

Іетрушка (зелень) 

Злія __ 

Вихід 


224 

59 

5,1 

4 

7 

10 


190 

50 

4 
З 

5 

10 

200 


Г Баклажани обчищують від шкірки, видаляють плодоніжку, роблять у них 
Поздовжній розріз, вибирають частину м’якоті, солять і залишають на 
В Ї0-—15 хв для видалення гіркоти. Після цього баклажани промивають, запов- 
[•нюють начинкою, викладують у порційну сковороду, зверху кладуть помідори, 
і. нарізані частками, додають сіль, перець, невелику кількість води й тушкують 

|і*Д 0 готовності. , . 

І Для начинки: м’якоть баклажанів подрібнюють, додають товчений із сіллі 

I і - часник, дрібно нарізані корені петрушки або селери, дрібно нарізану зелень 

Чдетрушки, перець чорний мелений і смажать на олії до готовності. 


СУПИ 


чц. 


Картопля 

200 

150 

Баклажани 

113 

96 

Квасоля овочева (лопатка) свіжа 

60 

54 

^амія (гібіск їстівний) 

44 

40 

л 

Перець солодкий 

53 

40 

Помідори 

200 

170 



знаменнику вказана маса вареної спаржі. 
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Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове 
Вода 

Петрушка (зелень) 

Вихід 

На порцію 500 г: 
Баранина (грудна частина) 
Масло вершкове 

Маса готової баранини 


БРУТТО 

36 

20 

850 

22 


109 


НЕТТО 

ЗО 

20 

850 

16 

1000 

78 ] 

78 + 20 


50“ 

50+ 19 


Підготовлену баранячу грудну частішу нарізують або нарубують на куски 
масою ЗО—40 г, заливають холодною водою й варять до иашвготовмості 
Після цього обсмажують, заливають гарячим процідженим бульйоном, чод ’ 
ють нарізані кубиками картоплю й баклажани, обчищені від шкірки, стручки 
квасолі, обчищені від бокових жилок і нарізані упоперек, обчищену від стебеї 
бамію, солодкий перець, нарізаний соломкою, і варять. За 5—10 хв до готов 
ності кладуть помідори, нарізані частками, дрібно нарізану пасеровану рілчас 
ту цибулю, сіль, спеції. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


9.8. СУП "ЄРЕВАНСЬКИЙ” 

Горох лущений 

Картопля 

Чорнослив 

Цибуля ріпчаста 

Маргарин 

Томатне пюре 

Яблука 

Вода 

Петрушка (зелень) _ 

Вихід 

На порцію 500 г: 
Баранина (грудна частина) 

Маса вареної баранини 


61 

200 

20 

24 

20 

20 

57 

850 

14 


109 


60 
150 
20/40° 
20 
20 
20 
40 
850 
_ 10 

1000 

78 і 

78 т 20 
50 2 

50 + 19 


Підготовлену баранину нарізують або нарубують на куски масою 80—40 г, 
заливають холодною водою й варять. Потім додають лущений горох, попе¬ 
редньо замочений у холодній воді протягом 3—5 год. За 20—25 хв до готов¬ 
ності суну кладуть картоплю, нарізану частками, підготовлений чорнослив, 
дрібно нарізану пасеровану з томатним пюре ріпчасту цибулю, яблука, обчи¬ 
щені від шкірки, без насіннєвих гнізд, нарізані на великі частки, сіль, перець 
чорний мелений. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток — 20%). 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику 
вареної баранини з кістками. 

У знаменнику вказана маса вареного чорносливу. 


— маса 


— маса 
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сло "КРЧИК” (СУП ІЗ КВАШЕНОЇ 
И- 0 * ЗАПУСТИ З КРУПАМИ) БРУТТО НЕТТО 

Капуста квашена 

' Масло вершкове топлене Ю ™ 

Томатне пюре ’ «до 

. Крупи пшеничні 213 160 

Картопля 48 40 

* 1-94 Ш 700 

Петрушка (зелень) ------ 

—: — юоо 

і* Вихід 

І Здрібнену квашену капусту кладуть у посудину шаром завтовшки до 30 мм, 
Г подають невелику кількість бульйону або води, топлене масло (2/3 від норми), 
В пасероване томатне пюре іі тушкують до готовності. 

І' V гарячу воду або бульйон кладуть підготовлені крупи пшеничні, картоп- 
Кіпо нарізану великими кубиками, і варять. За 10—15 хв до закінчення 
Кіаріння кладуть дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, тушковану на- 

НгЙЮТУї сіль, перець. 

Шу Щд цдс подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


/тто 

НЕТТО 

286 

200 

80 

ЗО 

80 

ЗО 

80 

ЗО 

213 

160 

18 

40 

700 

700 

27 

.20 


1000 


ЬЛО. БРНДЗИ АЛУР 
(СУП РИСОВИИ) 

лКрупи рисові 
'Цибуля ріпчаста 

-ЗКир тваринний топлений харчовий 

/ВОД® 

"Яйця (жовтки) __ 


81 

48 

20 

1000 

1 шт. 


80 

40 

20 

1000 

їй 




На порцію 500 г: 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
трудна частини, крайка) 
і Маса вареної яловичини 


110 



Підготовлене м’ясо кладуть у гарячу воду й варять при слабкому кипінні. 
Сіль і спеції кладуть у бульйон за 15—20 хв до готовності м’яса. Потім м я ос 
'"виймають, нарізують па порції й зберігають у бульйоні. ^ 

.... У киплячий бульйон засипають підготовлені рисові крупи й варять. о< 
10—15 хв до закінчення варіння додають дрібно нарізану пасеровану ршчастл 
■Цибулю, сіль, перець. За 5—7 хв до готовності додають жовтки, розведен 
бульйоном або водою (співвідношення 1:1). 

Під час подавання в суп кладуть кусочки яловичини. 


8.11. КОЛОЛИК (БУЛЬЙОН 

ІЗ М'ЯСНИМИ КУЛЬКАМИ) 
•Крупи рисові 

Для м’ясних кульок: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Крупи пшеничні 


141 

16 


101 


Маса розсип частої пшеничної каші. 




Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Молоко або вода 

Маса напівфабрикату 
Маса готових кульок 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 
Яйця 

Полин естрагон (зелень) 
Петрушка (зелень) 

Вода 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

38 

32 

10 

10 


16 

16 

16 

— 

171 

— 

150 

48 

40 

20 

20 

1 шт. 

40 

57 

20 

27 

20 

900 

900 


1000 


тоіооТ КРЇП " * ” —вго- 

цибулю й продовжують гт-гГд” 

безперервному помішуванні додають збиті позвем,,; РШНЯ суп У при 

(співвідношення 1:1), дрібно нарізану зетенг холодною водою яйця 

Для м'ясних кульо^бГр ^Гиї Д ^:~ 
із розсипчастою пшеничною кашею, дрібно нарізаною й пл ™ УЮТЬ 

тою цибулею, додають молоко або воду сіль, перецГ ч^піГмеГГГ- РШЧас - 

г Р ц'їїг гь - 3 гото * ого фаршу <н,рмумть оЛТмпо 2 р 7“: 


9.12. СУП З АВЕЛУКА 

Авелук сушений 

Картопля 

Сочевиця 

Борошно пшеничне 
Цибуля ріпчаста 
Олія 
Вода 

Вихід 


150 

267 

40 

6 

60 

20 

750 


150 

200 

84 і 

6 

50 

20 

750 

1000 


— 

замочують ^іротшом ^^гол 0 ^ У ' тешг + во/ 0- нарізують великими кусками. 

За 2бТв до ?^ення“вдпЙ?ня В ° ДІ Й Вйрять ’ НЄ киваючи воду. 

За 10—15 хв ™ гпт П Г Р Додають картоплю, нарізану кубиками. 

пасеровану ріпчасту цибулю В сСь Д °^ Ц ° ТЬ Варену сочевицга , Дрібно нарізану 
70—80°С бпплпгнавліп Ц УЛЮ ‘ С1ЛЬ ’ пєрець 1 заправляють охолодженою до 
° 60РОШНЯНОЮ пасеровкою, розведеною теплим відваром авелука. 


Сочевиця 

Картопля 

Цибуля ріпчаста 

Масло вершкове топлене 

Петрушка (зелень) 

Вода 

101 

267 

60 

20 

14 

750 

100 

200 

50 

20 

10 

750 

Вихід 


1000 

Маса вареної сочевиці. 
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НЕТТО 

161 

100 


пордію 500 г: БРУТТО НЕТТО 

іовшшна (крайка, лопаткова частина) 219 161 

■ ІЙаса вареного м’яса — 

■V киплячий м’ясний бульйон (ред. №9.10) кладуть попередньо замочену 
* одній воді протягом 3—4 год сочевицю й варять. Потім додають кар- 
нарізану кубиками, дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, сіль, 
ІЕ і варять суп до готовності. 

Гдід час подавання в суп кладуть кусочки яловичини, посипають дрібно 
[врізаною зеленню петрушки. 


14. СУП З ЯЛОВИЧИНИ ЗІ ШПИНАТОМ 

>упи рисові 

йбуля ріпчаста 

йсло вершкове топлене 

[ішнат 

хрошно пшеничне 
фіхи волоські 

ЗДа _____ 

Вихід 

• На порцію 500 г: 

Йовичина (крайка, лопаткова частина) 

Маса вареного м’яса 


51 

60 

20 

54 

6 

67 

900 


219 


50 

50 

20 

40 

6 

30/28* 

900 

1000 


161 

100 


С. У киплячий м’ясний бульйон (рец. № 9.10) кладуть підготовлені рисові 
срупи й варять. За 10—15 хв до закінчення варіння додають дрібно нарізану 
шсеровану ріпчасту цибулю, підготовлене й нарізане великими кусками листя 
ішинату, заправляють борошняною пасеровкою, як вказано в рец. № 9.12. 
і Під час подавання в суп додають подрібнені обсмажені волоські горіхи. 
Й*ясо, нарізане кусочками, можна подати окремо. 


1.15. СУП ГОСТРИЙ “ЗИМОВИЙ” 

Горох лущений 

ЙСартопля 

^Цибуля ріпчаста 

£Гбматне шоре 

[Масло вершкове топлене 

Ватрушка (зелень) 

^Вода _ 

Вихід 

На порцію 500 г: 
баранина (грудна частина) 

Маса вареної баранини 


101 

133 

60 

зо 

20 

20 

14 

700 


109 


100 

100 

50 

30 

20 

20 

10 

700 

1000 


78/78+20: 

50/50+19 і 



^ чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса обчищених і обсмажених 

горіхів. 

у чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику маса 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток — 20%). 

у чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику — маса 
ьареної баранини з кістками. 


А 
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Баранину нарізують або нарубують на кусочки масою ЗО—40 г (по 2 —4 
порцію), заливають водою й варять до готовності. Через ЗО хв після зіи-;іц (ан 
ня додають лущений горох, попередньо замочений на 3—5 год у холодні^ 
воді. 

За 20—25 хв до закінчення варіння додають картоплю, нарізану великими 
кубиками, ріпчасту цибулю дрібно нарізану, пасеровану з томатним тор*І 
дрібно нарізану курагу. За 5—10 хв до готовності додають сіль, спеції. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки 


9.16. СУП ГРИБНИЙ З АРИШТОЮ 

(ДОМАШНЬОЮ ЛОКШИНОЮ) БРУТТО НЕТТО 

Гриби білі сушені 40 40 

або гриби білі свіжі 141 107 

обо печериці свіжі 150 114 

Маса варених грибів — 80 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Масло вершкове топлене 20 20 

Картопля 275 206 

Для аришти (локшини): 

Борошно пшеничне 48 48 

в тому числі на підпилення З З 

Вода 20 20 

Сіль 1 1 

Маса тіста — * 66 


ч ■ .. 1,1 1,1 1 * "™ ' ■' <ІІ> НІ* > л 

Вихід підсушеної аришти (локшини) — 50 

Маса вареної аришти (локшини) — 125 

Вода 650 650 

Петрушка (зелень) 20 15 

Вихід — 1000 


Сушені гриби варять (рец. № 1.21). Отриманий відвар проціджують, гриби 
промивають, нарізують соломкою й пасерують разом із дрібно нарізаною 
ріпчастою цибулею. 

При використанні свіжих грибів їх шинкують. Шапки варять протягом 
30—40 хв у киплячій воді, а дрібно нарізані ніжки грибів пасерують із дрібно 
нарізаною ріпчастою цибулею. 

У киплячий грибний відвар кладуть картоплю, нарізану великими куби¬ 
ками, і аришту (домашню локшину), попередньо провг\рену в киплячій воді 
протягом 3—5 хв. За 10—15 хв до закінчення варіння додають пасеровані з 
цибулею гриби, сіль, спеції й варять до готовності. 

Для аришти (локшини): з борошна, води й солі замішують круте тісто и 
витримують його 20—30 хв для набухання білків. Куски готового тіста кла¬ 
дуть на стіл, посиланий борошном, і розкачують на пласт завтовшки І-— 1 »з 1 * >и 
Пересипані борошном пласти складають один на од ний, нарізують не смуги 
завширшки 10—12 см, які, в свою чергу, нарізують упоперек вузенькими 
смужками — 3—4 мм. 

Аришту розкладають на посипані борошном столи шаром не більш яК 
10 мм і підсушують 2—3 год при температурі 40—50°С. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
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і, 17 ВОСПАПУР З АРИШТОЮ 
р Д7в (С уп ІЗ СОЧЕВИЦІ З ДОМАШНЬОЮ 

ЛОКШИНОЮ) 

[Йдоота (локшина) № 9.16 
ЇЙибуля ріпчаста 
ГМасло вершкове топлене 

^родзинки 

■Горіхи волоські 
■явтрушка (зелень) 


БРУТТО 

НЕТТО 

73 

72 

_ 

60 

69 

58 

15 

15 

24,5 

24 

26/24* 

58 

19 

14 

850 

850 


1000 


— . -- І 

Вихід 

V киплячу воду кладуть підготовлену сочевицю (рец. № 9.13) і варять до 
-П.ІНПСТІ Зо 20-25 хв до закінчення варіння додають аришту (рец. № 9.16). 
йібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, перебрані й промиті родзинки. 

лгмажені подрібнені горіхи, сіль, перець. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


1.18. ХАШ (СУП ІЗ РУБЦІВ 
І ПУТОВОГО СУГЛОБА) 

Іутовий суглоб яловичий 
• або ноги баранячі 
Рубці 

Маса набору із субпродуктів 

Вода 

(Гасник 


441 

357 

192 


1200 

10 


441/150; 

357/150; 

182/100- 

250 

1200 

8 




1000 


[: Вихід 

■ Оброблений путовий суглоб або ноги баранячі розрубують, промивають, за¬ 
кочують у холодній воді (рец. № 2.22). Підготовлені рубці 
Ьарізують невеликими кусками. Після цього субпродукти ще раз промиваю! ., 
заливають водою й варять без додавання солі при слабкому кишиш протягом 
&Ц 8 год, періодично знімаючи жир. Після закінчення варіння відділяюгь 
йстки, хрящі й сухожилля, субпродукти дрібно нарізують, заливають гаря¬ 
чим бульйоном і проварюють 5 хв. . 

^ До супу окремо подають товчений із сіллю часнпк. Суп можна по,... 
Я&різаною частками редькою (150 г на порцію). 


№19. СПАС (КИСЛОМОЛОЧНИЙ СУП) 

? ліацун 

Ї.Вода 

і Жорощно пшеничне 

* - 4 


^ рисові 

1 «бо крупи пшеничні 
Цибуля ріпчаста 

л 


400 

500 

Ю 

5 /2 шт. 
62 
69 
36 


400 

500 

10 

20 . 


61/170' 


68/170" 

30 


?: У знаменнику вказана маса обчищених і обсмажених горіхів. . 

* чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса варених м яси. 

Г здуктів. . 

41 -тррїтт.хтілт.хг «,..<1-10114 тг^тто. V знаменнику — маса оозеїшчастої каки- 



чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса розсппчастої каки. 
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Масло вершкове топлене 

Петрушка або м’ята перцева — зелень 


БРУТТО 

20 

7 


НЕТТО 

20 

5 


Вихід — 1000 

Мацун розводять кип’яченою водою. Борошно з’єднують з яйцями й р е 
тельно збивають. Суміш, постійно помішуючи, вливають у розведений водо Ю 
мацун і доводять до кипіння на повільному вогні. Потім додають розеипчасту 
рисову або пшеничну кашу, дрібно нарізану пасеровану цибулю й проварюють 
7—10 хв. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки ;1 б 0 
м’яти. 


9.20. СУП-ПЮРЕ З БІЛОЇ КВАСОЛІ 

Квасоля біла 162 160 

Петрушка (корінь) 13 10 

Морква 25 20 

Цибуля ріпчаста 71 60 

Борошно пшеничне 10 10 

Масло вершкове 20 20 

Молоко 150 150 

Яйця /4 шт. 10 

Бульйон № 1.94 або вода 750 750 

Петрушка (зелень) 7 5 


Вихід — 1000 

Білу квасолю перебирають, миють, замочують у холодній воді (2— 3 л на 
1 кг) протягом 5—8 год. Квасолю варять у тій самій воді без солі до 
розм’якшення, закривши посудину кришкою, після цього кладуть петрушку 
(корінь), нарізану соломкою, дрібно нарізані й пасеровані моркву, ріпчасту 
цибулю й варять 5—10 хв. Овочі протирають, з’єднують із білим соусом, до¬ 
дають бульйон або воду, сіль і доводять до кипіння. 

Для білого соусу: у розтоплене масло всипають борошно і пасерують до 
кремового кольору, охолоджують до 60—70 С, поступово вливають гаряче мо¬ 
локо й вимішують до однорідної маси. 

Під час подавання суп посипають червоним перцем і дрібно нарізаною 
зеленню петрушки. 


СТРАВИ З ОВОЧІВ 


9.21. ГАРБУЗ ІЗ СОЧЕВИЦЕЮ 

Гарбуз 

Сочевиця 

Цибуля ріпчаста 

Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 
Цукор 

Маса готової страви 
Кріп 
Мацун 

Вихід 


216 

20 

24 

10 


.7 

100 


151/125 

20/42' 

20 

10 

10 

5 

180 

5 

100 

285 


і У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса готових продуктів. 



Обчяп^ний від шкірки й 
соЛ ®д 13 ) Д нарізану півкільцями пасеровану ріпчасту апоулю, цукор, ель, 

ІГя^оиГнІ^^ип^Гдрібно нарізаного зеленню кропу. Окремо по- 
оть мацун. 


БРУТТО 
108 
71 
10 
20 
50 

1/2 шт. 


НЕТТО 
103/80 1 
50/40 1 
10 
20 
45/40 ! 
20 
180 
170 


2. БОРАНИ З ОВОЧІВ 

-■слажани 


золено пшеничне 
гло вершкове топлене 
, с оля овочева (лопатка) свіжа 


Маса напівфабрикату 

Маса запечених овочів 
асло вершкове 
етрушка (зелень) 


і Вихід 

УГ5 Л ХВ“ 

ГЖ Ь І2КЙ. Й віҐшк“^ - “ 

солять, обкачують у борошні й обс :кладуть у киплячу підсо- 

ЬкГд К о=ь -^Гво^опередньо 

Яйцями й запікають. прпттткошііуі і посипають 

Окремо подоїв моцун 1. 

Подрібненим часником. 

В.23. БАКЛАЖАНИ, 

£ ФАРШИРОВАНІ ГОРОХОМ 160 

Баклажани 

Ь Для фаршу: 15 ЗІ 2 

р>рох лущений 40 34 

Цибуля ріпчаста -д і о 

Томатне шоре д 9 

«Маргарин 25 

Маса пасерованої цибулі з томатним пюре ^ 

Цетрушка (зелень) 09 

_ Маса фаршу “X о З 

Ф 2 Р ’ 222 

Маса напівфабрикату 
Маса запеченої лтаям 


чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
*са вареного гороху. 


маса готових овочів 


Баклажани розрізують вздовж на дві частини, видаляють насіння й 
ну мякоті, солять, залишають нл 10 — 15 хв для видалення гіркоти ‘ ^ 
цього промивають і заповнюють їх фаршем. ' 

Фаршировані баклажани викллдують в один шар на лист, посиппюті 
тим сиром, збризкують жиром (2 г) і запікають. ‘ Тс Р- 

Для фаршу: варений горох з’єднують із дрібно нарізаною ріпчастою 
лею, пасерованою з томатним пюре, додають дрібно нарізану зелень п/,- Ц "° У ' 
сіль, перець і перемішують. ‘ ” 

Під час подавання баклажани поливають мацуном. 


лею 


9.24. ПАСУД ТОЛМА (ГОЛУБЦІ 

З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ) Б1 

Капуста квашена 
Для фаршу: 

Квасоля 

Нут або горох лущений 

Сочевиця 

Крупи пшеничні 

Цибуля ріпчаста 

Томатне пюре 

Олія 

Маса пасерованої цибулі з томатним пюре 
Петрушко (зелень) 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Цибуля ріпчаста 
Томатне шоре 
Олія 

Маса пасерованої цибулі з томатним пюре 
Вода * 

Маса готової толми 
Маса готового соусу 


Вихід 


БРУТТО 

146 


ПО 


НЕТТО 

102 


17 . 

зз- 

8 

4 
З 
6 

5 

113 

215 

27 

13 

9 

20 

ПО 

200 

75 

275 


Великі пелюстки квашеної капусти замочують у холодній воді протягом 
4 год. Після цього пелюстки віджимають, кладуть на них фарш, загортають 
у вигляді конверта й тушкують у воді з додаванням дрібно нарізаної ріпчас- 
гої цибулі, пасерованої з томатним пюре. 

Для фаршу: заздалегідь замочені квасолю, нут або горох, сочевицю (рец. Лй 9.13) 
жремо варять до готовності, після цього змішують із розсипчастою пшенич- 
ЇОЮ кашею, додаю.ть дрібно нарізану ріпчасту цибулю, пасеровану а томатним 
ІЮр !.’ Дріоио нарізану зелень петрушки, сіль, перець і все перемішують, 
ід час подавання толму поливають соусом, в якому вона тушкувалася. 

І.25. ТОЛМА 13 СОЧЕВИЦЕЮ 
(ГОЛУБЦІ 13 СОЧЕВИЦЕЮ) 

Виноградне листя б4 60 

або капуста білокачанна свіжа 200 іяп 


60 

160 


Маса варених бобових. 

Маса розсипчастої пшеничної каші. 


472 


? ДЛЯ фаршу: ВРУТТО 

Іочевиия 4 5 

&,уци пшеничні 
руля ріпчаста 

пасерованої цибулі з жиром - 

|дйВИ 10,2 

РОДЗИНКИ 7 

Йетруяіка (зелень) 

і Маса напівфабрикату з виноградним листям- 
І Маса напівфабрикату з капустяним листям - 

Курага і 10 

Вода 5 


а 

10,2 


10 

110 

5 


Гмаса соусу з курагою 

|> Маса тушкованої толми з виноградним 

►/ЛИСТЯМ 

', Маса тушкованої толми з капустяним 

І листям _____ 

Г Вихід: з виноградним листям 
у з капустяним листям 


НЕТТО 

63 і , 

38- 


140 

200 

300 

10 

по 

ш* 

а 

100 

175 

275 

275 

375 


X В обшпарене виноградне листя або проварені капустяні пелюстки кладуть 

ГтМ^ГГу" - 

ГДля ТЬ фа° Р шу: підштовл'ену' сочеГцю “рец^^ЛзГварять. Потім додають 

розсипчасту пшеничну кашу, дрібно нарізану пасеровану ріпчасту 

Щжі сливи без кісточок, перебрані й промиті родзинки, дрюно нарізану зе 

Ивнь петрушки, сіль, перець і добре перемішують. илнп т ,, ш . 

£ Під час подавання толму поливають соусом із курагою, в якому вони п 

жувалася. 


СТРАВИ З КРУПІВ 


[0.26. АЧАРОВ ПЛАВ 

1= (ПЛОВ ІЗ ПШЕНИЧНИХ КРУПІВ) 

ВСрупи пшеничні 

гГ: Маса розсипчастох пшеничної каші 
Щибуля ріпчаста 
г яїасло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Масло вершк ове 

Вихід 


80 
200 
50 
15 
25 
_ 10 

235 


Підготовлені пшеничні крупи замочують у воді протягом 20 -30 хв і ва 
рять у киплячій підсоленій воді до готовності. 

. Під час подавання на плов кладуть дрібно нарізану пасеровану ріпчасту 
Цибулю й поливають маслом вершковим. 

І 5иг аСа ва Р Єн °ї сочевиці. 

, Маса розсшічастої пшеничної каші. 


9.27. ПЛОВ ПО-АРАРАТСЬКИ 

БРУТТО 

Крупи рисові 

89 

Маса розсипчастої рисової каші 


Родзинки 

14,3 

Курага 

7 

Айва 

83 

Альбухара (слива) 

7 

Масло вершкове 

10 

Яблука 

64 

Маса запечених яблук 

— 

Мигдаль обчищений 

10 


Вихід 


НЕТТО 

89 
250 
14/22 1 
7/18 і 
60 
6 
10 
□ 6 
45 
9/8 1 

380 


У киплячу воду всипають перебрані промиті рисові крупи й варять 
напівготовності. Після того як рис вбере всю рідину, посудину щільно закои° 
вають кришкою й доводять рис до готовності при помірному нагріванні поо- 
тягом 35—40 хв. За 15—20 хв до закінчення варіння всипають підготовлені 
родзинки, дрібно нарізану курагу. Через 5-10 хв додають масло вершкове 
обчищену від шкірки без насіннєвої коробочки айву, нарізану частками, аль- 
бухару (сливу) а видаленого кісточкою й нарізану частками. 

Під час подавання плов прикрашають запеченими яблуками без насіннєвих 
гнізд і посипають обчищеними від шкірки, обсмаженими й подрібненими яд¬ 
рами мигдалю. 


9.28. ЧРОВ ПЛАВ 

(ПЛОВ ІЗ СУШЕНИМИ ФРУКТАМИ) 

Крупи рисові 

Маса розсипчастої каші 
Курага 
Родзинки 
Чорнослив 
Мигдаль обчищений 
Масло вершкове 
Мед 
Вода 

Маса соусу із сухофруктами й горіха ми 
Вихід 


15 

15,3 

20 

12 

20 

15 

20 


75 

210 

15 

15 

15" 

11 / 10 8 

20 

15 

20 

75 

285 


З рисових крупів готують розсипчасту кашу (рец. № 9.27). Підготовлені 
сухофрукти й мигдаль злегка обсмажують, після цього кладуть у мед, розве- 
дений водою, й проварюють. 

Під час подавання розсипчасту рисову кашу поливають соусом із проваре¬ 
ними в меду сухофруктами й горіхами. 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
Маса чорносливу з видаленими кісточками. 
оу чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 


маса готових продуктів, 
маса обсмаженого мигдалю- 


страви з яєць 



«а ЯЄЧНЯ З ХЛІБОМ 
’ 29 ' і ЗЕЛЕНОК) ЦИБУЛЕЮ 


б пшеничний 

дсдо вершкове топлене 
ябуля зелена 


БРУТТО 
2 шт. 
151 
5 
19 
16,5 


НЕТТО 

80 

127 


15 

-X- • — 195 

і Маса готової яєчні - 5 

вершкове (для поливання) _2---- 

' Вихід 

„ПІЙ обчищують від скоринок (які надалі використовують для 
^=ГсГрів ніготь на кубики з ребром завдовжки 10 мм і об- 

дрібно нарізаною зеленого цибулею на маслі вершковому топле- 
К потіІ додають яйця, посипають сіллю, перцем, тертим сиром і 

[пікають V духовій шафі. 

ГщТчас подавання поливають розтопленим маслом вершковим. 


200 


о. яєчня з горіхами 

іця 

Е>іхи волоські 
®ло вершкове топлене 
Маса готової яєчні 
ісло вершкове (для поливання) 


Вихід 


80 ь 

28/26" 

15 

105 

5 


110 


Подрібнені волоські горіхи обсмажують, після цього випускають яйця й 
родовжують смажити 5—7 хв. 

Г ти я час подавання поливають розтопленим маслом вершковим. 


СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА Й 
СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 


ЦЗІ. ІIIIХАН ПРИПУЩЕНИЙ 
Г (ФОРЕЛЬ ПРИПУЩЕНА) 
форель (окрім морської) 

Полин естрагон (зелень) 

Маса припущеної риби 
гранатовий 

йр № 1.324, 1.325, 1.328 
^сло вершкове 


123 

214 


230 


...Оброблену непластовану рибу нарізують на куски (по одному на порці ), 
^,:КЛадуть в один шар, наливають гарячу воду або бульйон, солять, додають 
|іі>Хщдин естрагон (половину від норми) і припускають 10—15 хв. 


} .Маса тертого сиру. 

« Чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 
Ь. ГС Ріх1в. 


— маса обчищених й обсмажена 
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Під час подавання но рибу кладуть гілочки свіжого полину естрагон 
ливають маслом вершковим. Окремо полають гранатовий сік' У ' По. 

Гарніри: картопля варена, пюре картопляне, овочі варені з жиром. 


9.32. СИГ, СМАЖЕНИЙ НА РОЖНІ 
Сиг амурський нерозібраний 
Кислота лимонна 
Вода (для лимонної кислоти) 

Томатне пюре 

Маса смаженої риби 
Гарнір: 

Помідори 
Цибуля ріпчаста 
Цибуля зелена 
Лимон 

Масло вершкове 

Вихід 


БРУТТО 

230 

0,5 

10 

5 


100 

24 

31 

18 


НЕТТО 

122 

0.5 

10 

а 

100 


250 


Філе сига без шкіри й кісток нарізують по 2-4 куски на порцію 

пр Т о™Гі0- Р 2 Ц 0 Є ї; Д ° ДаЮТЬ Р ° ЗВЄДЄ ” У адЮ —'* -слоту 

- ^°1? ЛЄШ куски . р ? би нанизують на рожен, змащують томатним а , ГіГ » 
и смажать на мангалі аоо в електрогрилі протягом 10—15 хв. е 

ми °°« аЮТЬ СВІЖІ цілі помідори, ріпчасту цибулю, нарізану кільця- 

У о КИ б“ ам и "' “ Р ‘ 3аНУ КУС °™"" «-50 мм; .™мо„. 

Під час подавання рибу поливають маслом вершковим. 

9.33. СИГ, ТУШКОВАНИЙ З ОВОЧАМИ 

Сиг амурський нерозібраний 224 19*і 

в °да Г 0 

“ орква . 80 Й 

Цибуля ріпчасто 99 9І 

Часник 2б о 

Томатне пюре іу 7. 

Маргарин X % 

Ьоропгао пшеничне о % 

Оцет 3%-й І І 

Гвоздика «О, п пі 

КориіІЯ 001 001 

Перець чорний мелений 0 01 0 01 

Лавровий лист °;®} 

Маса тушкованої риби _ 100 

Маса тушкованих овочів із соусом — 140 

Гарнір № 1.324» 1.328, 9.55 _ 100 

Полин естрагон (зе лень) 99 ! о 

Вихід _ _ ^ 

кускй рл '? и ’ нарізані з філе зі шкірою без кісток, викладу к>ть У 
а ^ )и, 1 че Р г УЮчи із шарами дрібно нарізаних пасерованих із томатним 
60 ХВ ° В о Ч1В г д ° дають в°ДУ. оцет, сіль і тушкують до готовності протягом 4о — 
тяв™»" ° 0 хв до закінчення тушкування додають пасероване борнійп). 
овчении часник, перець, гвоздику, корицю й лавровий лист. 
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Р гт-п час подавання рибу поливають соусом з овочами, в якому вона тушку- 
V ПіД ^ пос ^ають дрібно нарізаною зеленню полину естрагону. 

"Гарніри: картопля варена, шоре картопляне, айлазан. 

134 КЧУЧ ІЗ ПЕСТРУШКИ (ФОРЕЛІ) БРУТТО НЕТТО 

Пеструшка (форель, окрім морської) 200 .5 

Цибуля ріпчаста 118 100 

ШоМЇД°Р и 20 16 

Егерець солодкий 9о 20 

Вгасло вершкове 14 5 

Ьполин естрагон (зелень) 2 5 

8& н но столове червоне _ 100 

Ж Маса готової риби __ 150 

Яг Маса готових овочі в із соусом -----—— 

Е' „ - - 250 

Я- . Вихід 

Ш V поппійну посудину, змащену маслом вершковим викладують шарами 

Кітіястч -ибулю нарізану кільцями, свіжі помідори (1/2 від норми), нарізані 
Віпчвсту цибулю, Р У нарізаний соломкою, і посипають сіллю, пер- 

Юружальцямк, солодкий перець, викладують порційні куски риби, 

КапізаЗ Гфіле з? шкірою без кісток, які покривають нарізаними частками 
Іомідора^и Ірібно нарізаними ріпчастою цибулею й зеленню полину естраго- 

кришкою, ставлять у духову шафу й дово- 
страву ДО готовності протягом 30-40 хв при температурі 250-280 С. 
Подають кчуч у порційній посудині. 


НЕТТО 

122 

50 

100 

15 

20 

5 

25 

100 

150 

250 


[9.35. ВИРІЗКА НА РОЖНІ 

«Яловичина (вирізка) 
иЛасдо вершкове топлене 
Юцет 3%-й 

В: Маса смаженої яловичини 
І, Гарнір: 

Шомідори 

ІЇІерець солодкий 

1у Маса гарніру 

Ц^йбуля ріпчаста 

ЦИНмон ___ 

Е' Вихід 


162 

7 

З 


159 

140 


119 

7 

З 

75 

100 * 

100 і 

200 

50 

7 

330 


М’ясо нарізують кубиками масою 30—40 г по 3—4 кусочки ь. р ’ 
ридають сіллю, перцем чорним меленим, нанизують на рожен и с - 4 с * 
розпеченим вугіллям до готовності» періодично змащуючи м ясо масло і 

Ліловим топленим, змішаним з оцтом. . . гп _ 

Подають вирізку зі смаженими на вугіллі й обчищеними від Р _ 
Додким перцем і помідорами» посипавши нарізаною кільцями ріпчасто о 

булею; оформлюють скибками лимона. 


? 9 *36. КАРСИ ХОРОВАЦ 
Г (ШАШЛИК ПО-КАРСЬКИ) 

і • Я?^ аНіШа ( ко Р елка » тазостегнова частина) 

V ^Ир-€ИрвЦЬ курдючний 

Маса смажених овочів (із наступною очисткою). 


294 

20 


210 

20 


Цибуля ріпчаста 
Коньяк 

Маса смаженої баранини 
Маса смаженого жиру-сирцю 

Цибуля ріпчаста 
Оцет 3% -й 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


БРУТТО 

43 

10 


НЕТТО 

36 

10 

132 

18 

20 

20 

10 

200 ~~ 


М ясо и жир-сир'ець курдючний нарізують кубиками масою 30-4п „ 
сипають сіллю, перцем, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю зпп..-. ’ По ' 
коньяком, перемішують і ставлять у холодне місце на 4-6 год ЛотЇЇ ^ 

в грилі СИРЄЦЬ НЗНІІЗУЮТЬ Нй Р° жен й смажать над розпеченим вугіллям «бо 

Під час подавання шашлик гарнірують ріпчастою цибулею непі™ 
кільцями, гілочками зелені петрушки й збризкують оцтом. ’ ! н ° ю 

9.37. ВОРАНИ “ЛОРИЙСЬКА” 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 166 по 

Маса смаженого м’яса _ __ 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Жир тваринний топлений харчовий 10 і» 

Маса пасерованої цибулі _ 1П 

Помідори 7 , вп/чя 1 

Петрушка (зелень) 7 ои/ . 

в*™ - ЙГ 


М’ясо нарізують кусочками масою 30—40 г, посипають сіллю пеопем і 

готовності. 3. 10 хв до Зш ш,™ смГГшя «в Р д“бно 

ПО^чагппГ аНУ Р Т аСТУ ЦИбуЛЮ Та СВІЖІ П 0 МІД °Р И - нарізані половинками. 
Шд час подавання борани посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

£.38. КЕРУСУС 

Варанина (корейка, тазостегнова частина) 222 159 

Маса смаженого м’яса _ 

Дибуля ріпчаста 43 ^ 

Кир тваринний топлений харчовий 15 15 

Маса пасерованої цибулі _ ол 

Гоматне пюре 20 20 

Маса пасерованої цибулі й томату _ 35 

Кип°^ ЛЯ - 200 145/100" 

ііир тваринним топлений харчовий Ю 10 

Іетрушка (зелень) 7 - 


159 

100 

40 

15 

20 

20 

35„ 

145/100" 

10 


Вихід 

М’ясо нарізують брусочками масою 10 
мажать до готовності. 


240 


—1.5 г, посипають сіллю, перцем ■ 


поХоріГ КУ вказана маса нетто ' у знаменнику — маса смажених половинкам» 
У ЧИСЄЛЬНИК У вказана маса нетто, у знаменнику — маса смаженої картоплі. 
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Р За _ 15 хв до закінчення смаження додають жир і нарізану брусочками 

; т 0 П лю, заздалегідь промиту в холодній воді і обсушену тканиною, а за 
хв _1 дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, томатне пюре. У про- 

смаження компоненти періодично перемішують. 

Я ПІД час подавання керусус посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

I 

II 

Г 9 - 39 - (ЩАШЛ11К ^СКОВОРОДІ) БРУТТО НЕТТО 

баранина (корейка, тазостегнова частина) 222 159 

Іцибуля ріпчаста _ ^ чо 

Шар тваринний топлений харчовий 30 ЗО 

&)ік гранатовий ШО 

І» Маса смаженого м яса 

Г Маса пасерованої цибулі із соком — 

Шетрушка (зелень) 7 ^ 

Ціанати______.--— 

I-^ 

Б Баранину нарізують кубиками масою 30—40 г, посипають сіллю, перцем і 
Ккансать до готовності. За 10—15 хв до закінчення смаження додають нарізану 
Щдацями ріпчасту цибулю. Наприкінці вводять гранатовий сік і доводять до 

ікипіння. 

Е Під час подавання шашлик посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
Н Окремо подають зерна гранатів. 


М.40. БУМБАР (БАРАНЯЧІ КОВБАСКИ) 
Шаранина (котлетне м’ясо) 

[ріп 
£ Гранати 
^Часник 

..Перець чорний мелений 

Ладь 

ІЇСшпки баранячі сушені 

[. Маса напівфабрикату 

^Сир тваринний топлений харчовий 

г. Маса готової страви 

1 Масло в ершкове (для поливання) 

Вихід 


210 

150 

/2 шт. 

20 

14 

10 

33 

20 

2,6 

2 

0,25 

0,25 

5 

5 

3 

3 


205 

5 

5 

■ 

150 

5 

5 


155 


у Баранину подрібнюють на м’ясорубці, додають яйця, дрібно нарізаний кріп, 
ґ. 0е Рна гранатів, подрібнений часник, сіль, перець, ретельно перемішують і став- 
ДЯть у холодне місце на 1 год. 

Потім фарш ще раз перемішують, заповнюють ним підготовлені баранячі 
кишки, перев’язують, формуючи ковбаски завдовжки 80 мм, і обсмажують з 
• ®®° Х боків до готовності. 

: Під час подавання бумбар поливають маслом вершковим. Окремо можна 

додати мацун (50—150 г на порцію). 




479 


9.41. ТЖВЖИК 


(ПІДЖАРКА ІЗ СУБПРОДУКТІВ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Печінка яловича 

133 

100/75 1 

в ф 

або свиняча 

125 

110/75 1 

Серце 

147 

125/75 1 

Легені 

125 

115./75 і 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Жир тваринний топлений харчовий 

ЗО 

зо 

Томатне пюре 

20 

20 

Маса пасерованої цибулі й томату 

— 

35 

Маса готових субпродуктів 

—— 

225 

Гарнір № 9.57 

-• 

100 

Петрушка (зелень) 

14 

10 

Вихід 

— ■■ 

370 


Підготовлені субпродукти нарізують на кусочки масою 20—30 г, посипають 
сіллю, перцем і смажать до готовності. За 2—3 хв до закінчення смаження 
додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, пасеровану з томатним пюре. 

Під час подавання тжвжик посиплють дрібно нарізаною зеленню петрушки 
Гарнір: гарнір до шашликів (зимовий). 


9.42. БАРАНИНА, ТУШКОВАНА З АЙВОЮ 

Баранина (лопаткова частина) 

Жир тваринний топлений харчовий 
Айва 

Цибуля ріпчасто 
Томатне пюре 

Маса тушкованого м’яса 
Маса тушкованої айви й соусу 
Петруш ка (зелень) 

Вихід 


222 

15 

208 

42 

20 


159 
15 
150 
Зо 
20 
100 
150 
_5_ 

255 


Обсмажені порційні куски баранини (1—2 гат. на порцію) тушкують із до¬ 
даванням невеликої кількості води до готовності. За 10—15 хв до закінчення 
тушкування кладуть кусочки обчищеної айви без насіннєвої коробочки, дрібно 
нарізану цибулю, пасеровану з томатним пюре, і продовжують тушкувати. 

Під час подавання на тушковану айву кладуть м’ясо, поливають соусом, » 
якому воно тушкувалося, і посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


9.43. ГІАСТИНЕР ІЗ ГАРБУЗОМ 

Баранина (лопаткова частина) 

Цибуля ріпчаста 
Гарбуз 

Борошно пшеничне 
Помідори 

Масло вершкове топлене 

Маса тушкованого м’яса 
Маса тушкованих овочів із соусом 
Петрушка (з елень) 

Вихід 


200 

29 

269 

5 

60 

40 


143, 

24/12; 

188/150" 

5 , 

51/32“ 

40 

100 
245 
_5 

350 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса готових субпродуктів. 
У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених овочів. 
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Яяпізане кубиками масою 20—30 г і обсмажене м’ясо тушкують Із додаван- 
? нев^икої ^Глькості води до готовності. За 10-15 хв до закінчення туш- 
И к дадуть шарами дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, частки 
обкачані в борошні й обсмажені з обох боків, помідори, нарізані кру¬ 
тнями й обсмажені З обох боків, посипають сіллю и перцем. 

5цд час подавання пастинер посипають дрібно нарізаною зеленню 

ррушки. 


І ІУСАКА З КАРТОПЛЕЮ БРУТТО НЕТТО 

ина (боковий і зовнішній куски ?д 

7НОВОЇ частини) д 

вершкове топлене КА 

а тушкованої яловичини ^ ^ 

рисові ... “ Я4 

а розсипчастої рисової каші 2() 

і ріпчаста 5 

вершкове топлене _ 

а пасерованої цибулі ^ 14б 

ля 10 10 

вершкове топлене 

■л смаженої картоплі 50 

>Р И с 5 

вершкове топлене ° 244 

>а напівфабрикату _ 

готової страви 

пка, кріп (зелень)_ , ---——- 

ссо нарізують дрібними кубиками масою 10-1 15 хЇЇо 

додаванням невеликої кількості води до готовності. За 10 1 о хв до 

ення тушкування кладуть підготовлені рисові крупи. . , 

порційну сковороду, змащену маслом (2 г), викладують шар нарізаної 
ми смаженої картоплі (1/2 норми), після цього - шар тушкованого 
з рисом і знову шар смаженої картоплі. Потім картоплю 
нарізаною пасерованою ріпчастою цибулею, прикрашають половинками 
« помідорів, збризкують маслом і запікають. 

Під час подавання мусаку посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки аоо кропу. 


193 

10 


НЕТТО 

79 

5 

50 

12 

34 

20 

5 

10 

145 

10 

100 

50 

5 

244 

220 

_5_ 

225 


9.45. АРИСА 

(КАША ПШЕНИЧНА З ПТИЦЕЮ) 


Кури 

159 

або гуси 

153 

або качки 

163 

або індички 

137 

Маса вареної птиці 

—“ 

Крупи пшеничні 

70 

Вода 

150 

Цибуля ріпчаста 

36 

Масло вершкове топлене 

10 


Маса пасерованої цибулі 

Петрушка (зелень) 

Вихід 

і Маса розсипчастої каші. 


104 

100 

100 

100 

75. 

175' 

150 

30 

10 

15 

5_ 

270 
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Підготовлені тушки птиці нарубують на порції (по 2 куски), кладу Ть 
КИПЛЯЧУ ВОДУ Й ДОВОДЯТЬ ДО КИПІННЯ. Потім всипають підготовлені ЩЦЄК’* ^ 

/ПТГ Й ВЯПЯТІЧ ГГҐ» ГОТОВНПГ.ТІ. ПРПІПП1ГСІЯЛ гтг>и»ітттлгт^тттЧ 


крупи й варять до готовності, періодично помішуючи. 

Під час подавання арису посипають дрібно нарізаною зеленню петрут 
Окремо кладуть дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю. ^ 


9.46. КРЕГАН ІЗ КУРАГОЮ 
(М’ЯСО, ТУШКОВАНЕ 
З ОВОЧАМИ Й КУРАГОЮ) 

Баранина (лопаткова, шийна частини) 

Картопля 

Цибуля ріпчаста 

Перець солодкий 

Помідори 

Квасоля овочева (лопатка) свіжа 
Курага 

Маса тушкованого м’яса 
Маса готових овочів і кураги 

Петрушка (зелень) _ 

Вихід 


БРУТТО 

150 

133 

ЗО 

33 

59 

56 

ЗО 


НЕТТО 

107 

100 

25 

25 

50 

50 

ЗО 

75 

280 

5 

360 


У порційний посуд викладують шарами картоплю, нарізану скибочками, 
ріпчасту цибулю, нарізану кільцями, солодкий перець, нарізаний соломкою! 
свіжі помідори, нарізані кружальцями, стручки молодої квасолі, обчищені від 
бічних жилок, і баранину, нарізану кусочками масою 50—60 г. Потім кладуть 
дрібно нарізану курагу, сіль, перець чорний мелений і тушкують із додаван¬ 
ням невеликої кількості води до готовності. 

Під час подавання креган посипають дрібно нарізаною Зеленню петрушки. 


9.47. ПАІІКЕНИ “ШИРАКСЬКЕ” 


Баранина (котлетне м’ясо) 

210 

150 

Крупи рисові 

4 

4 

Маса готового розсипчастого рису 

— 

11 

Цибуля ріпчаста 

21 

18 

Жир тваринний топлений харчовий 

3 

3 

Маса пасерованої цибулі 

... 

9 

Петрушка (зелень) 

1 7 

5 

Яйця 

/4 ШТ. 

10 

Кориця 

0,5 

0 

Борошно пшеничне 

10 

10 

Маса напівфабрикату 


190 

Жир тваринний топлений харчовий 

10 

10 

Маса готової страви 


155 

Гарнір № 1.338 


100 

Петрушка (зелень) 

7 

5 

Масло вершкове (для поливання) 

10 

10 

Вихід 

_ 

270 


М’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додають розсиичасту рисову кашу, дрі° Б0 
нарізані пасеровану ріпчасту цибулю, зелень петрушки, яйця, кориД*°- 
сіль, перець чорний мелений і все перемішують. Потім формують папкевй 
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і і 


А 


Ф 


і 

и: 

• 1 


Щ шт . на порцію), надаючи виробам продовгуватої форми, обкачують їх у 
патиці Й смажать до готовності. 

“^Щдчас подавання поливають розтопленим маслом вершковим і посипають 

ЙІйяо нарізаною зеленню петрушки. 

^Гарнір: картопля смажена (із сирої). 


11 

З, 




: V 


V. 


• • 


•л 

л 




ія. баранячі котлети 

із ЧАСНИКОМ 
раяява (котлетне м’ясо) 

^сирець баранячий 
■ртопля 

йник 

^око або вода 
ІЗДШО пшеничне 
Маса напівфабрикату 
їр тваринний топлений харчовий 
Маса смажених котлет 
Йвір № 1.338, 9.55 
^ідо вершкове (для поливання) 




ц 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

159 

114 

17 

17 

27 

20 

1 /4 шт. 

10 

5,1 

4 

11 

11 

10 

10 

— 

185 

7 

7 

■ 

150 

— 

100 

10 

10 

_ 

260 


• *. 
• *• 


[М’ясо й жир-сирець подрібнюють на м’ясорубці разом із сирою картоплею, 
!$ають яйця, дрібно нарізаний часник, молоко або воду, сіль, перець і все 
Йзельно перемішують. 

Іф.готової котлетної маси формують вироби овально-приплюснутої форми із 
Гостреним кінцем (котлети) по 2—3 шт. на порцію, обкачують у борошні й 

ржать. 

Г.Щд час подавання котлети гарнірують і поливають розтопленим маслом 

Ірщковим. 

Н Гарніри: картопля смажена (із сирої), айлазан. 


і» 

. Г,7,Г. 


19. МАХОЗ 

(М’ЯСО-КРУП’ЯНІ КУЛЬКИ) 

ч • 

ранина (котлетне м’ясо) 
ля ріпчаста 



. -1 лі 



уіш пшеничні 
ушка (зелень) 

да 

^ВІаса напівфабрикату 
Маса припущених кульок 

Ушка (зелень) 

^ 10 вершкове (для поливання) 


Вихід 


207 

3° 

/4 ШТ. 
13 
З 
5 


148 

25 

10 

33 

2 

5 

216 

190 

5 

10 


205 


$ 

п 


^’ ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці, з’єднують із сирою дрібно 
^^Р3 заною ріпчастою цибулею, яйцями, розсипчастою пшеничною кашею, 
нарізаною зеленню петрушки, водою, сіллю, перцем чорним меленим 
ІР-.1® 08 ретельно перемішують. Потім формують кульки масою 35—55 г (4—6 шт. 


і 


^ та порцію) і припускають. 


м? 

п 


Маса 




розеипчастої каші. 
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Зберігають готові кульки в бульйоні, в якому вони припускалися. 

ЧаС ° 0Давання махо3 поливають розтопленим маслом вершковим і 
сипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. По 


9.50. ТОЛМА 

В КАПУСТЯНИХ ПЕЛЮСТКАХ 

Капуста білокачанна свіжа 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Крупи рисові 
Цибуля ріпчаста 

Кіндза (коріандр посівний) або м’ята перцева 

або васильки справжні — зелень 

Вода 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Курага 

Айва 

або яблука 
Цибуля ріпчаста 
Томатне шоре 
Масло вершкове топлене 
Вода 

Маса тушкованої толми 
Маса соусу з плодами _ 

Вихід 


БРУТТО 

163 

109 

15 

18 


15 

42 

43 
10 

5 

10 

100 


НЕТТО 

130/120 1 

42 2 

15 

7 
10 

150 

270 

15 

30 

ЗО 

8 
5 

10 

100 

230 

130 

360 


качй!ш Ка пп™ К£ШУСТУ КЛадуть У «імпіу воду, попередньо вирізавши із неї 
качани, варять, періодично знімаючи верхні пелюстки що звапилигя 
напівготовності. Пелюстки розрівнюють, злегка відбивають. Р 

Диліндр^оГфооми УС Тп™ч ЛаДУЮТЬ ФйРШ 1 3аГ0рТйють ЙОГО - надаючи виробу 
точі ами їйви абоТб'яЗї^й КЛЙДУТЬ X посудину, перекладають курагою, час- 
ть Л обчищених від шкірки, без насіннєвих гнізд, і ТУШ- 

КУЮТЬ протягом 40—50 хв із додаванням води, дрібно нарізаної ріпчастої 
цибулі, пасерованої з томатним пюре. нарізаної ріпчастої 

ДасЙ Г ш!овЛатп У ’ Я лп і Й аНИНИ Г,ОДРІ6ШОЮТЬ иа м’ясорубці, додають розсип- 
та '^е переішДь Р НЄР13аНУ рШЧаСТу цибулю > зелень , сіль, перець, воду 

Подають по 4—6 шт. на порцію разом із соусом, в якому тушкувалася толма. 

9.51. АРМЛОВ 

Яловичина (лопаткова, грудна частини, 

крайка) 219 

• ^ аеа вареної яловичини _ іпп 

Картопля 107 1( ™ 

Маса, вареної протертої картоплі 75 

Цибуля ріпчаста о і 

Маргарин 

Маса пасерованої цибулі _ і о 

Петрушка (зелень) 7 с 

Яйця і 7 * 


1 7 
/4 ШТ 


Ібі 

100 

80 

76 

26 

5 

13 

5 

10 


1 кадусти ЬНИКУ вка3ана маса нетто ’ У знаменнику — маса вареної до напівготоаності 

2 Маса розсипчастої рисової каші. 
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БРУТТО 

5 

З 


зр 


НЕТТО 

ряН з З 

Маса напівфабрикату — 210 

' «# яса запеченої страви — 180 

- ма „ 50 50 

до гана ____ 

/ Вихід — 230 

М’ясо варять великим куском, після цього подрібнюють на м’ясорубці, 
гопліо варять, обсушують і протирають. Потім додають подрібнене м’ясо, 
но нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, яйця, дрібно нарізану зелень лет- 
^КИ, сіль, перець чорний мелений і ретельно перемішують. 

Підготовлену масу кладуть на змащений жиром (2 г) і посиланий сухаря- 
•дист, розрівнюють, змащують яйцями (1/10 від норми), збризкують жиром 
‘мцкають при температурі 220—250 С. 

Ід час подавання армлов нарізують по одному куску на порцію й лоли- 
-мть сметаною. 


*Ї7! 

и 




Н 


щ 


а » 
і 


п 


• V 




а ПОМІДОРИ, ФАРШИРОВАШ 
Г М’ЯСОМ І РИСОМ 

їмідори 
Дів фаршу: 

}^анина (котлетне м’ясо) 

,нр тваринний топлений харчовий 
гїМаса готового м’яса 


.3 

і* 

Р 


І,й 

-УА 


іЗши рисові 
їбуля ріпчаста 

ир тваринний топлений харчовий 
•/Маса пасерованої з жиром цибулі 
ушка (зелень) 

І! Маса фаршу 


р! 


н 

•_4 
і-1 


^ Маса напівфабрикату 
г Маса запечених помідорів 
|ацун 
асник 




Вихід 


240 

175 

109 

78 

7 

7 

« 

50 

1 /і шт. 

10 1 

8 і 

3 

21 

18 

5 

5 

— 

11 

9 

7 

— 

85 

3,3 

3 

— 

260 

— 

235 

48 

48 

2,6 

2 

— 

. 285 

частину 

помідорів 


Дрізують так, щоб вона утворила кришку. У нижній частині помідорів, 
„авколо плодоніжки, роблять заглиблення для фаршу, виймають насіннєве 
й частину м’якоті, яку використовують у подальшому для яриготуван- 
' “Я супів і соусів. 

Помідори наповнюють фаршем, виклацують в один ряд у посудину, поси- 
тертим сиром, збризкують жиром (2 г) і запікають. 

Для фаршу: м’ясо баранини подрібнюють на м’ясорубці й смажать до^ го¬ 
товності. Потім охолоджують і перемішують із вареними подрібненими яйця- 
розсшзчастою рисовою кашею, дрібно нарізаною пасерованою ріпчастою 
ВД^Улею й зеленню петрушки, сіллю, перцем. 

Під час подавання помідори поливають мацуном із подрібненим часником. 


Маса розсипчастої рисової каші. 
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9.63. БОРАНИ З КУРЧАТ 
ІЗ БАКЛАЖАНАМИ 

Курчата 

Масло вершкове 

Маса тушкованих курчат 
Баклажани 

Маса готової страви 
Мадун 

Петрушка (зелень) 

Часник 

Вихід 


БРУТТО 

213 

5 

164 

100 

7 

2,6 


НЕТТО 

149 

5 

100 

139 

230 

100 

5 

2 

335 


В оброблених курчат розрізують грудку ВЗДОВЖ, ПІСЛЯ ЧОГО тушці налпю 
плоскої форми, посипають сіллю й обсмажують з обох боків' після пГ 
тушки розрубують на порційні куски. ’ ц Го 

Баклажани обчищають від шкірки, нарізують кружальцями, посипають 
сіллю, залишають на 10—15 хв для видалення гіркоти, після чого промивають 
і припускають у воді (25 г на порцію). Р ають 

Порційні куски курчат кладуть у посудину з припущеними баклажанами 
Й тушкують протягом 15—20 ХВ. анами 

Під час подавання борани посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки 
Окремо подають мацун із товченим часником. 

9.54. БОРАНИ З КУРЕЙ ЗІ СТРУЧКАМИ 
КВАСОЛІ Й ЯЙЦЯМИ 

Кури 226 149 

або курчата 213 149 

Масло вершкове Ю 10 

Маса смаженої птиці 10 д 

Цибуля ріпчаста 24 20 

Маса пасерованої цибулі Ю 

Квасоля овочева (лопатка) свіжа 196 176 

Маса припущеної квасолі 155 

Яй 5? 1 шт. 40 

Маса готової страви 290 

Петрушка (зелень) д <7 

Масло вершкове 7 7 


ЙИХІД _ 300 

Тушки курей або курчат обсмажують, нарубують на куски, викладують у 
юсудину, додають дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю, припущену 
квасолю, заливають збитими яйцями, збризкують жиром (2 г) і запікають. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки й поли- 
іають розтопленим маслом вершковим. 


ГАРНІРИ 


>•55. АЙЛАЗАН 
баклажани 
картопля 
Іибуля ріпчаста 


409 

373 

88 


348 

280 

74 



Вихід 


1000 


■а 


* Підготовлені свіжі помідори або огірки нарізують скибочками, ріпчасту ци- 
* -РУлю — кільцями, зелену цибулю — стовпчиками завдовжки 35—40 мм, 
- лимон — скибочками. Перебраний барбарис миють, заливають гарячою водою 
І'- 8 варять 10—15 хв. 

ІЇ* Під час подавання кожний компонент викладують гіркою й посипають 
Дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
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НАПОЇ 

9.58. ТАН (НАПІЙ КИСЛОМОЛОЧНИЙ) 

Мадун 

Сметана 

Вода 

Сіль _ . 

Вихід 


БРУТТО 

400 

200 

420 

10 


НЕТТО 

400 

200 

420 

10 

1000 


Мацун і сметану розводять холодною кип’яченою водою, додають сіль. 
Подають тан охолодженим. 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


9.59. АКАНДЖ (ВУШКА) 
Борошно пшеничне 1-го сорту 
Яйця (жовтки) 

Сіль 

Коньяк або горілка 
Маса тіста 

Олія (для змащування інвентарю й 
Олія (для смаження) 

Рафінадна пудра 


Вихід 


2860 

46 /8 шт. 
40 
500 

*) 22 
444 
300 


2860 

720 

40 

500 

4000 

22 

444 

300 


100 шт. 
по 40 г + 3 г 


пудри 

З жовтків яєць, борошна, солі з додаванням коньяку або горілки 
замішують тісто- Тісто нарізують на кусочки масою 40 г і розкачують на столі, 
змащеному олією, у вигляді коржиків завтовшки 1,5—2 мм. Коржики 
надрізують ножем у 2—3 місцях і смажать у жиру. 

Готові вироби посипають рафінадною пудрою. 


9.60. ПАТАР МОЛОЧНИЙ 

(ГАЛУШКИ МОЛОЧНІ) 

Борошно пшеничне 
Цукор 

Яйця 4 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

Молоко 

Сіль 

Маса напівфабрикату 

Олія (для змащування інвентарю й обладнання) 
Олія 

Рафінадна пудра 


235 

і 15 

4 /2 шт. 
4 

590 

4 


6 

110 

70 


235 

15 

180 

4 

590 

4 

1000 

б 

ПО 

70 


Вихід — 1070 

З борошна, Цукру, яєць, соди питної (гідрокарбонату натрію), солі й молока 
замішують тісто до однорідної консистенції й залишають на 3—4 год 
теплому МІСЦІ. я 

Приготовлене тісто скачують у вигляді джгута, нарізують на кусо* 
масою 10—15 г і смажать у жиру. -тою- 

Готові галушки подають по 100—120 г на порцію, посипавши рафінадною ПУДР 0 
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*• 1 


СТРАВИ АЗЕРБАЙДЖАНСЬКОЇ КУХНІ 


І 

* • . 

А 


„ а азербайджанська кулінарія відрізняється застосуванням різно- 

трав, які надають стравам особливого аромату и присмаку - 
посівного), м'яти перцевої, тархуну (полину естрагону), кя- 
^пибулїпорею, кропу, петрушки, рейхану (васильків справжніх) тощо, 
^чй пІантніш смак азербайджанським стравам надають такі прянощі, 
^^ран посівний, кмин, аніс, лавровий лист, кориця. Поліпшують смакові 

страв маслини й оливи, а також абгора (сік незрілого винограду), 
гітаоаб ТІ (згущений гранатовий сік), мускатний горіх, алича, альбухара 
^ сушена)/ кизил-ахта (сушений кизил), курага, сумах (сушене листя 
рослини), лавашана-пастила (сушені пластини з гранатового соку). 
Смітна особливість азербайджанської кухні - переважне використання 
ІїГдля приготування різних страв. Для приготування рибних страв ви- 
^р^ОТовуються: кутум, судак, сазан, жерех, короп, кілька каспійська, окунь, 

** дли ПЄРШИХ СТраИ ПЄР ™“ Т в 

'дані й рідше кісткові бульйони. Деякі супи готують порціями - кожну в 
премій посудині (піті) або невеликою кількістю порцій (дюшбара, оулу-хин- 
ЬІА Перші страви відрізняються від звичайних супів тим, що вони іл 
іртої консистенції (вміст рідини не більш як 150—200 г на порцію), а також 
Ішх додають дрібно нарізаний курдючний жир і заправляють різними 

національних страв найпопулярніші шашлики, які смажать над 
(«жареним без полум’я деревним вугіллям на спеціальних ишш. Шаш- 
шш готують також із риби, м’яса, сільськогосподарської 1 
£начним попитом користуються страви із січеного м яса: люля-кеба , р 
иофта, тава-кебаб, ярпах долмаси тощо. 

* Найвідоміпшми з азербайджанської кухні є плови. їх готують із різним 
б’ясвими, рибними, овочевими й фруктовими продуктами, від яких з 
держали свою назву. Плов коурма (зі смаженою бараниною), тоюг І 

^ркою), балиг плов (з рибою), мейвя плов (з фруктами), гиимя плов (з обом 

їеним м’ясним фаршем) та інші. м о 

Широко використовується коров’яче, овече, козяче и буйволове 

овечого молока готують сир-пендир. гп _ 

Ґатиг — основний кисломолочний продукт і основна сировтш для щ> 
■?ування сюзьми (концентрованого гатига). Гурут — підсолена и висуш 
"Оозьма, котру можна зберігати декілька років. 

Широко використовуються в азербайджанській кухні плоди и ягод * 1 ' 

, ^ука, груші, айва, гранати, абрикоси, персики, апельсини, лимони, УР > 
.'Інжир, фініки, вишні, черешні, сливи, виноград, кизил, чорна смород * 
ожина, суниці, полуниці, малина, аґрус, шовковиця, горіхи — мигдаль (оад Ь 
г- волоські, фундук, фісташки, арахіс та каштани. Все це подається до сто у 
І Переважно в натуральному виді. 

Ь Серед гарячих напоїв перше місце посідає чай. Його подають у склянк 
■. *армуди ” із цукром, лимоном, варенням. Чай заварюють часто із дикоросли- 

лікувальними травами. 


л 
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Національні борошняні кондитерські вироби готують Із ДРІЖДЖОВОГО тігт 
«готовленого як опарним, так і безонарним способами, або із прісного 
>го тіста. 

Азербайджанська кухня славиться своїми солодощами — такими як хл ч 
ймаг, пах лав а, суд жук, горабійя, шакер-чурек, ширіні-назік. нан 
чсум, мутанки. ’ 


ХОЛОДШ СТРАВИ 


).1. САЛАТ “АЗЕРБАЙДЖАН” 

сетер 

Маса вареної риби 

артопля * 

орква 
гірки свіжі 
або консервовані 
5 лука 

омідори свіжі 

рес-салат 

детана 

аслини консервовані 

ндза (коріандр посівний) — зелень 


БРУТТО 

92 


НЕТТО 

55 

40 

14 

10 і 

20 

10 

10 

10 

10 

20 

З 

15 


.2. САЛАТ “БАХАР” 
ес-салат 
гбуля зелена 
ірки свіжі 
ЦИС свіжий 2 


292 

188 

188 

215 

2 і /2 шт. 
200 


Вихід 


210 

150 

150 

200 

100 

200 

1000 


• овлені листя крес-салату й цибулю зелену шаткують, обчищені від 

' И ° Г1 Р КИ ® редис нарізують скибочками. Усе з’єднують із дрібно посіче- 
ки вареними яйцями й заправляють сметаною. 

подають по 190—150 г на порцію, прикрашають компонентами, які 
»дять до складу салату. 


[аса вареної обчищеної картоплі й моркви. 

орми закладки вказано на редис червоний обрізний, не обчищений від шкірки- 


Підготовлену тушку осетра розбирають на кільця зі шкірою й хрящами, 
'Ь а від вар ю ютГ М В1ДДІЛЯЮТЬ хрящі й шкіру. Картоплю й моркву обчища- 

Варену рибу й овочі, підготовлені огірки, яблука, обчищені від шкірки, без 
сіннєвих гнізд, помідори нарізують скибочками, з’єднують із дрібно 
«ізаним крес-салатом і заправляють сметаною. 

Під час подавання прикрашають листями крес-салату, кладчть маслини з 
.аленими кісточками й прикрашають зеленню. 


150 

140 


Вихід: з огірками свіжими 

з огірками консервованими 



0 а. САЛАТ ПО-ШЕКИНСЬКИ 

: ЇТо«іД 0 Р и , св . іжі 
Огірки свіжі 
■ Перець солодкий 
' 'угтжбуля зелена 

Г ™ 3 а (коріандр посівний) - зелень 
^ (васильки справжні) - зелен 

І Олег винний або абгора 
^ або оцет 9%-й___ 


іл-—-„ . - 

Вихід 

} Піаготовлені помідори, огірки й солодкий перець нарізують кубиками, до- 
щають дрібно нарізані зелену цибулю й зелень, оцет або абгору, перець, сіль і 

^^сЇЇаї^дають по 100—150 г на порцію, прикрашають зеленню кіндзи й 

івйхану. 


БРУТТО 

НЕТТО 

500 

425 

438 

350 

107 

80 

50 

40 

81 

60 

48 

40 

15 

15 

1,7 

1,7 


1000 


£0.4. КЮКЮ ІЗ ЗЕЛЕНІ 

Цибуля зелена 
Масло вершкове топлене 
^•Маса пасерованої цибулі з жиром 
/{Кіндза (коріандр посівний) — зелень 
Хріп (зелень) 

ЛПпия ат 

,;Яйця 

Г Маса готового кюкю 

'Масло верш кове (для поливання) 

;Г Вихід 


15 

11 

27 

2 шт. 


26 

25 

38 

11 

8 

20 

80 

135 

5 

140 



Дрібно нарізану зелену цибулю пасерують, перемішують із дрібно нарізани¬ 
ми зеленню кіндзи, кропу, шпинатом, заливають збитими яйцями й запікають 
У духовій шафі 10—15 хв. 

Під час подавання кюкю ріжуть на ромбики й поливають маслом вершко¬ 
вим. Подають холодним або гарячим. 


26 

25 

38 

П 

8 

20 

40 

80 

170 

5 


і; 10.5. КЮКЮ ІЗ ЗЕЛЕНІ З ГОРІХАМИ 

Цибуля зелена 
•'* Масло вершкове топлене 
; Маса пасерованої цибулі з маслом 
Кіндза (коріандр посівний) — зелень 
Кріп (зелень) 

Шпинат 
•Горіхи волоські 
Яйця 

Маса готового кюкю 

* Масло вершкове (для поливання) _ 

Вихід 


15 

11 

27 

89 

2 шт. 


175 



Страву готують, як указано в рец. № Ю.4, але суміш заливають збитими 
^ями, змішаними з подрібненими ядрами горіхів. 

Подають кюкю холодним або гарячим. 
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10.6. ФІСІНДЖАН ІЗ ЛОБІЯ (КВАСОЛІ) 

Квасоля червона 
Горіхи волоські 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 

Маса пасерованої цибулі з маслом 
Оцет 3%-й 

Маса готового фісінджана 
Кіндза (коріандр посівний) — зелень 
Цибуля ріпчаста 

Вихід 


БРУТТО 

240 

333 

179 

100 

100 

108 

36 


НЕТТО 
238 /500 і 
150 
150 
100 
150 
100 
900 
80 
30 

1000 


Підготовлену квасолю відварюють і разом із ядрами горіхів подрібнюють 

на м ясорубщ. Додають дрібно нарізану пасеровану цибулю, оцет, сіль 
і перемішують. * * иерець 

Фісінджая кладуть гіркою на тарілку, посипають дрібно нарізаною зеленню 
кіндзи и нарізаною кільцями ріпчастою цибулею. енню 


СУПИ 

І0.7. КЮФТА-БОЗБАШ 

(ІА'П ІЗ М’ЯСНИМИ КУЛЬКАМИ 
Й АЛИЧЕЮ) 

Яловичина (тазостегнова й лопаткова 
тастини) 

НКир-сирець (курдючний) 

Цибуля ріпчаста 
Крупи рисові 
\лича свіжа 
або сушена 
Маса напівфабрикату 
Маса готової кюфти 
Сартопля 
Дибуля ріпчаста 
’орох або нут 
Пафран посівний 
Л’ята перцева сушена 
іульйон № 1.94 


Вихід 


364 

44 

21 

33 

47 

22 


333 
24 
57 
0,2 
0,2 
330 


260 

44 

18 

33 

44 

22 

382 

310 

250 

20 

56 

0,2 

0,2 

330 


1000 


М якоть яловичини подрібнюють на м’ясорубці разом із ріпчастою цибу- 
’ Додають рис, зварений до налівготовності, сіль, перець. Масу 
ремітують і розділяють по дві кульки (кюфта) на порцію. У середину 
ожної кульки кладуть ^по 2—3 шт. промитої аличі без кісточки. 

У п Р?ВД же ний бульйон кладуть попередньо замочений протягом 5—6 год 
рох або нут і варять до налівготовності. Потім додають підготовлені кюфту, 
р заду кубиками картоплю, ріпчасту цибулю й продовжують варити. За 
хв до закінчення варіння вводять дрібно нарізаний курдючний жир, 
1 Ь^ перець і настій шафрану (з розрахунку 1 г шафрану на 120 г окропу)- 
подають кюфта-бозбаш у кясе, посипають сушеною м’ятою. Окремо можна 
дати обчищену ріпчасту цибулину й сумах (1г). 


Маса вареної квасолі. 


а*» ТОЮГ ШАРБА 

Ю* 8 - ( СУП КУРЯЧИЙ ІЗ РИСОМ) 


крупи рисові 
йябуЛЯ ріпчаста 
йасло вершкове топлене 
або горох лущений 

Алича свіжа 
■ або алича сушена 
кіндза (коріандр посівний) — зелень 

^Пафран посівний 
ьВоДа 

Ш’ята перцева сушена_ 


БРУТТО 

51 

40 

40 

40 

43 

20 

22 

0,2 

850 

2 


НЕТТО 

50 

34 

40 1 
40/84 

40 

20 

16 

0,2 

850 

2 


Вихід 


1000 


На порцію 500 г: 


!ури 

Маса варених курей 


163 


108 

75 


Г- Підготовлені тушки курей кладуть у гарячу воду и відварюють, одержа- 
ШпіР‘бульйон продажу ють. Підготовлені рисові крупи кладуть у бульйон, до- 
^іь пасеДвану ріпчасту цибулю й варять. За 15 хв до готовності додають 
=ГеГГ(ід Р № 10 7) і окремо зварений нут або горох, промиту аличу, 
Частій шафрану (рец. № Ю.7), сіль і доводять до готовності. Потім кладуть 
ЙИ^т'ТрцШні куски варену курку, додають дртбно наріеану зелень 

ій-ндзи й знову дають закипіти. 

І) Під час подавання суп посипають м ятою сушеною. 


І0.9. ШП (СУП ГОРОХОВИЙ З АЛИЧЕЮ) 

Нут або горох лущений 
Цибуля ріпчаста 
Картопля 
Алича свіжа 

або алича сушена 
Жир-сирець (курдючний) 

-Шафран посівний 

Щода _ 


20 

15 

151 

22 

10 

20 

ОД 

500 


20 

13 

113 

20 

10 

20 

од 

500 


Вихід 


500 


На порцію 500 г: 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 

Маса вареної баранини 



Баранину, нарізану по 2 кусочки масою 25—30 г, , поп . е ^ н ( ? < і ^^залив^ 
нут або горох кладуть у глиняну посудину — кюпя (місткістю , 

.ЮТЬ холодною водою й доводять до кипіння. Після закипання «ладь • 

ріпчасту цибулину й варять при слабкому кипінні. За ЗО хв д ^ « 

Додають обчищену картоплю (цілою), промиту аличу а видаленою кіст_ - 

сіль. За 15 хв до закінчення варіння додають дрібно нарізаний К УРД 
«сир, спеції й настій шафрану (1 г шафрану на 120 г окропу)* Замість шафр У 
можна додати 40 г помідорів, відповідно збільшивши вихід. 

Подають суп у кюпя, в якій він варився. Окремо можна подати одну 
нищену ріпчасту цибулину й сумах (1г). 


чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса вареного путу або гороху. 
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0.10. СУЛУ ХИНГАЛ 

(СУП ГОРОХОВИЙ ІЗ ГАЛУШКАМИ) 

[ут або горох лущений 
Для галушок: 

Іороигао пшеничне 
в тому числі на підпилення 

Г 4/ 


; ода 

іль 

Маса тіста 

Маса готових галушок 
[ибуля ріпчаста 
[асло вершкове топлене 
індза (коріандр посівний) 
ода_ 


— зелень 


БРУТТО 

НЕТТО 

51 

50 

120 

120 

3 2 

2 

/8 ШТ. 

15 

24 

24 

2 

2 

— * 

155 

— 

170 

50 

42 

50 

50 

35 

26 

700 

700 

— 

1000 

164 

117 

— 

75 


в ихіл _ 

На порцію 500 г: 

аранина (грудна, лопаткова частини, 

)рейка) 164 

Маса вареної баранини _ ^д 

Г в°а~' ГіГ„ГсГ ЖтТЬ - ^ 

^Л 0ШНа * В0ДИ 1 ЯЄЦЬ 13 додаванням солі замішують круте тісто й оозкя 

^яГп УЛЮ ' ДРІбНО Нарізану Зелень кіндаи й варять до Р гойності ^ 
Під час подавання в сул кладуть м’ясо. Можна посипати сушеною м’ятою пео- 
вою (2 г), окремо подають оцет винний (20 г). У м ягою пер- 


1.11. ПАРЧА БОЗБАШ 

(СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ ГОРОХОМ 
І ФРУКТАМИ) 

п або горох лущений 
іртопля 

ібуля ріпчаста 

штани (плоди каштану посівного) 
іва 

гнча свіжа 

або алича сушена 

афран посівний або імбир 

яр-сирець баранячий (курдючний) 

Ца 




Ш порцію 500 г: 

ОДнина (лопаткова, грудна частини) 

Маса вареної баранини 


51 

301 

36 

51 

39 
43 
20 

0,2 

40 
500 


164 


50 

226 

30 

38 

28 

40 

20 

0,2 

40 

500 


117 

75 


П ° £г~А к У сочки масою ЗО—55 г, додають підготовле 

хв до РЄ ^‘ № заливають холодною водою й варять. З і 

чл,™., НЯ - Варшня ДОДають нарізану на чотири частини картоплю 

часту цибулю, нарізану півкільцями. 


ояп попеоедньо надрізують і варять у підсоленій воді, поки шкірка 
відділяйсь" Об^аїть від шкірки й додають у бульйон. Потім 
» п °. „зрізану скибками айву (без шкірки й серцевини), промиту аличу з 
кГстоткою, спеції, настій шафрану (рец. № 10.7) або товчений жов- 

^тт ^закінченням варіння додають подрібнений на м’ясорубці курдючний 

^«ість аличі можна використати свіжі обчищені від шкірки помідори 

‘*°Го^ву 0 с 0 трІу посипають сушеною м’ятою перцевою (2 г), окремо можна 
^лати обчищену ріпчасту цибулину. 


я 12 ДОВГА З М’ЯСОМ 
►(СУП ІЗ КИСЛИМ молоком 
: ТА ФРИКАДЕЛЯМИ) 

баранина (котлетне м’ясо) 

Інбуля ріпчаста 
) Маса напівфабрикату 

Маса готових фрикаделей 
£уг або горох лущений 
Вруни рисові 
ратиг або кисле молоко 
борошно пшеничне 
Кіндза (коріандр посівний) або кріп 

Шпинат 

Бульйон № 1.94 _ 

ї Вихід 


БРУТТО 

171 

24 


30 

40 

400 

16 

зелень 30 


30 

400 


НЕТТО 

122 

20 

140 

100 

ЗО 

40 

400 

16 

22 

22 

400 

1000 


■ М’якоть баранини й ріпчасту цибулю подрібнюють на мясорубці, додають 
терець, сіль, добре перемішують, формують кульки масою 15 г і відварюють 
*Тбульйо^і Підготовлений кут або горох (рец. № 10 .7) і Р-ові крупи ок- 
рвмо відварюють до готовності. У посудині змішують гатиг із борошном^ 
вареним рисом, доводять до кипіння на слабкому вогні при е _ 

Домішуванні, не допускаючи зсідання гатигу. Потім додають готові 
Горох, фрикаделі, дрібно нарізані шпинат, зелень кіндзи або кропу, сіль, 

рець і знову доводять до кипіння. 



10.13. ОВДУХ (ОКРОШКА) 

Яловичина (лопаткова й грудна частини, 
Крайка) 

Маса вареної яловичини 
Огірки свіжі 
Яйця 

Кіндза (коріандр посівний) — зелень 
Кріп (зелень) 

Цибуля зелена 

Гатиг або кисле молоко 

Вода кип’я чена_____ 

Вихід 


219 

200 
1 шт. 
22 
22 
100 
400 
200 


161 

100 

160 

40 

16 

16 

80 

400 

200 

1000 
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Варене м'ясо нарізують скибочки ми _ ІЛ > е 

свіжі огірки, нарізані скибочками, яйця, зваренТкррто й наїїнТск И °' бЧИіЦЄі1і 
нашатковані зелень кіндзи, крону зелену ™ и нарізані скибоч КаілІІ 

з’єднують із попередньо збитим І розведений Жодною Т^ В 'я Є ч Н ен ПР0Дукт н 
гатигом (кислим молоком), кладуть сіль і охолоджХь Н ° Ю В °Д°* 

Подають страву холодною. * 


10Д4. ДЮШБЕРЕ 

(СУП ІЗ ПЕЛЬМЕНЯМИ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Вода 
Яйця 
Сіль 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Кіндза (коріандр посівний) — зелень 
Сіль 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса готових пельменів 
Бульйон № 1.94 

Маса готового дюшбере 
Кіндза (коріандр посівний) - зелень 
М ята перцева сушен а 

Вихід 


БРУТТО 

132 

2 

і 55 
/2 ШТ. 

1 


241 

39 

15 

1 


НЕТТО 

132 

2 

55 

20 

1 

204 

172 

33 

11 

1 

214 

418 

450 

600 

1000 

13 

2 

1000 


Тісто, “ ю ? ь ° й 3 о°г7 3 30 С 40°ХВ л В ля ДЯТ « ^ ЯЙЦЯ ’ 6 ° рошно й замішую™ 
тичності. Потії тонко роГка^тПогп^Г 88 «ї?**?™** Й надання елас ‘ 

квадрати 30x30 мм. На середину кожного з ннГкіа7™ Г™’ ‘ наріз ^ ть 0 на 
Формують пельмені (маса 1 шт маЛГи 12 1 ч гі Г ФвРШ М ^° Ю 7-8 Г ’ 
чий бульйон і варять 5-7 хв до ГОТ ов^ті 3аКЛадають “ У кипля ‘ 

^одають Фа д^но К °нТріз^у Я Телень И1 ЛГ^ У ЦйбуЛЮ п °ДРІбнюють на м’ясорубці, 
перемішують. НаР13ЯНУ ЄЛЄНЬ К1НДЗИ ' С,ЛЬ * спе йії й все ретельно 

іосишк^ГдрШнТГойан^ КЛаДУТЬ П ° І 4 - 15 шт ‘ пельменів на порцію й 

іизпшй (1ІГ на поппію) ябп ЛЄШіЮ К ^ 3 ^ 0/ и с У тпен °ю м’ятою. Окремо подають 
И Ці г на порцію) або спиртовий 9%-й оцет (4 г) із часником (5 г). 


0.15. ШУЙУД ПЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ КРОПОМ) 

ФУПИ рисові 

Іасло вершкове 

-ріп (зелень) 

Маса готового плову 
Иця 

Еолоко 


СТРАВИ З КРУПІВ 


100 

25 

59 

2 шт. 
ЗО 


100 

25 

44 

310 

80 

ЗО 
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БРУТТО 


[ Маса омлетної суміші 
іШсло вершкове топлене 
' Маса готового омлету 
а/Іас ло вершкове (для поливання) 

Г Вихід 


НЕТТО 

110 

10 

105 

_5_ 

420 


І Для приготування плову рисові крупи промивають, залишають у солоній 
Ьоді (співвідношення води і солі 10:1) на 3—4 год, проціджують, заливають 
Ь©лодною водою (співвідношення рису й води 1:3), варять до надівготовності, 
вдають нашаткований кріп і тут же відкидають на друшляк. Потім у гли- 
рдеу посудину кладуть масло, додають рис, закривають кришкою, зменшують 
Заг рівання й доводять до готовності. У нижній частині утворюється рисова 
Ійсорннка — казмаг. 

^Окремо готують чалхаму (омлет): до яєць додають молоко, сіль, ретельно 
Перемішують, виливають на лист і запікають. 

[ Під час подавання на тарілку кладуть рис, змішаний з кропом, зверху — 
|>млет, нарізаний ромбиками, збоку — казмаг і поливають маслом вершковим. 


[ОЛв. ШИРИН плов 

(СОЛОДКИЙ ПЛОВ) 


{рули рисові 

100 

А К 

100 

А ґ* 

Дасло вершкове топлене 

45 

45 

?одзинки (кишмиш) 

31 

зо 

Сурага 

зо 

зо 

кльбухара (сливи сушені) 

зо 

зо 

дасф 

40 

40 

ВДь 

4 

4 

■ Маса готового плову 

Для лаваша: 

— 

385 

Зорошно пшеничне 


10 

к 


•ода 

йль 

Маса тіста 

Маса готового лаваша 
Двсло вершкове (для поливання) 

Вихід 


з 

ОД 


З 

ОД 

17 

15 

5 

- Г 

405 



Ги Підготовлені рисові крупи (рец. № 10.15) варять до напівготовності й 
{Відкидають на друшляк. 

|. Підготовлені родзинки, курагу, альбухару тушкують із додаванням масла 
і ^ Цукру, з’єднують із рисом шарами, перекладають у глибоку посудину на 
лаваш, закривають кришкою, зменшують нагрівання й доводять до готовності. 

Для приготування лаваша: з борошна, яєць, води з додаванням солі 
Заміщують круте тісто, розкачують круглий корж завтовшки 2 мм і 
кишкають на сковорідці без жиру. 

Під час подавання на тарілку гіркою кладуть готовий рис, збоку — лаваш, 
Р°Даинки, курагу, зверху — альбухару і поливають маслом вершковим. 
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СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ птиці 


10.17. ЛЯВАНГИ З КУТУМА 

(КУТУМ ФАРШИРОВАНИЙ) 

Кутум 

Для фаршу: 

Горіхи волоські 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Родзинки (кишмиш) 

Кизил сушений (без кісточок) 

Маса фаршу 

Масло вершкове топлене 

Маса напівфабрик ату 

Вихід 


БРУТТО 

253 

111 

29 

10 


НЕТТО 

152 

50 

24 
10 
12 
50 

25 
148 

10 

300 

235 


Рибу обчищають від луски, видаляють зябра, плавники штюпт»™. < 

--- =ггг=- 

протягом 20 хв при температурі 180°С. топленим і зашкають 

Для фаршу: горіхи обчищають, подрібнюють нй 

* б —зад-иі=— 

Подають рибу цілою, шпагат попередньо видаляють. 


10.18. ШАШЛИК ІЗ РИБИ 

Осетер 

або білуга 
або лосось 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

або сметана 

Маса смаженої риби 

Гарнір: 

Цибуля зелена 
Лимон 

Сумах сушений 

Вихід 


414 

406 

330 

24 

5 

10 


183 

183 

183 

20 

5 

10 

150 

25 

20 

_ 1 _ 

195 


ткі□ и Р ї Й І!I. ° ШІ ” РИ ^ х Рящів (риба родини осетрових), або філе без 
пстпію Р “ 3 К1СТК0ВИМ велетом), нарізують по 3-5 кусочків на 

Ріпчастої ™Г° ТЬ С1ЛЛЮ ’ перцем ' нанизують на рожен, чергуючи з кільцями 

долають оГ 1 ’ ЗМаЩУЮТЬ с ° ЛІЄЮ аб ° смета ною й смажать на рожні, 
аа томяулм ^ ГЛИК 13 дрзбно на РІ 3 аною зеленою цибулею, скибочками лимо- 
юопі^ я Можна подавати помідори або огірки свіжі по 50-100 г на 

Шш овій Нартараб (уварений гранатовий сік) по 15—20 г на порцію, 

Повід но змінивши вихід страви. 
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К| і9. БАЛИК МУТЯНДЖАМ (РИБА, 
ТУШКОВАНА ІЗ ЦИБУЛЕЮ) 

Ьутум 

або жерех 
Яіибуля ріпчаста 
|ЗесЛо вершкове топлене 
ьГ Маса готової риби 
а; Маса пасерованої цибулі 

|)цет 3%-й 

^Пафран посівний 

щерець чорний мелений 

Маса готової риби із соусом 
ІНаршараб (згугцений гранатовий сік) 
ІЙиб уля зелена 

І"" Вихід. 


БРУТТО 

253 

229 

29 

15 


3 
5 

0,05 

4 

ОД 


НЕТТО 

152 

151 

24 

15 

125 

12 

3 
5 

0,05 

4 

ОД 

155 

15 

15 

185 


К • Підготовлюють рибу, як .указано в рец. № 10.17, потім нарізують кусками, 
Ідосипають сіллю, чорним меленим перцем і обсмажують із дрібно нарізаною 
Війчастою цибулею. Додають оцет, цукор, настій шафрану (рец. № 10.7) і туш- 
Кують до готовності з додаванням води (20 г). 

■Г До страви подають наршараб і дрібно нарізану зелену цибулю. 

ІІ0.20. КЮКЮ З КУТУМА 
В* (КУТУМ, ЗАПЕЧЕНИЙ З ЯЙЦЯМИ 

■ • В ЗЕЛЕННЮ) 

Кутум холодного копчення (тушка) 200 200 

[Г, Маса вареної обчищеної риби — 150 

ІЦибуля ріпчаста 31 26 

ГМасло вершкове топлене 20 20 

Неї Маса пасерованої цибулі з жиром — 26 

^Кіндза (коріандр посівний) — зелень 16 10 

рійця 1 шт. 40 

ІГ: Маса напівфабрикату — 228 

Ь Маса готового кюкю — 210 

дМасло вершкове (для поли вання) _ 5 Ь 

Г Вихід ~ _ "* — 215 

В., Рибу відварюють у киплячій воді, обчищають від луски й кісток, 
і'ЦАрізутоть на куски. Цибулю дрібно нарізують, пасерують, додають дрібно 
Г%арізану зелень і змішують із кусками кутума. Після цього кладуть у змаще- 
[•;иу маслом вершковим топленим (2 г від норми) посудину, заливають збитими 
.яйцями, змішаними з нарізаною зеленню кіндзи, і запікають 8—10 хв. 

Під час подавання кюкю нарізують на ромбики й поливають розтопленим 
*®&слом вершковим. 



10.21. ПІДЖАРКА 

ПО-АЗЕРБАЙДЖАНСЬКИ 
Баранина (лопаткова, тазостегнова частини) 333 
Нирки баранячі 101 

Цибуля ріпчаста 50 

Масло вершкове топлене 25 


238 

91 

42 

25 


499 



СОЛ7ТТП 


Маса смаженого м'яса 
Маса смажених нирок 
Маса пасерованої цибулі 

Для лаваша: 

Борошно пшеничне 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готового лаваша 

Помідори свіжі 

Маса смажених помідорів 
Кіндза (коріандр посівний), кріп 


Вихід 


— зелень 


НЕТТО 

150 

50 

21 

90 

52 

1 

140 

132 

84 

53 
15 


420 


Баранину нарізують по 3—4 кусочки на порцію. Підготовлені баранячі 
нирки обчищають від плівки й розрізують на дві половинки. М’ясо й нирки 
посипають перцем, сіллю й смажать до готовності. Окремо пасерують ріпчасту 
цибулю. 

Лаваш готують, як вказано в рец. 10.16 (без додавання яєць). 

Під час подавання лаваш загортають мішечком і порціюють у нього пасе¬ 
ровану цибулю, піджарку гарнірують смаженими половинками помідорів, по¬ 
сипають дрібно нарізаною зеленню кіндзи й кропу. 


10.22. ТІКЯ-КЕБАБ 

(ШАШЛИК ІЗ БАРАНИНИ) 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Оцет 8%-й 
Цибуля ріпчаста 

Маса смаженого шашлику 
Помідори свіжі 

або помідори смажені 
або огірки свіжі 
Цибуля ріпчаста 
Цибуля зелена 
Лимон 


Вихід 


222 

15 

ЗО 

118 

187 

105 

24 

25 
11 


159 
15 
25 
100 
100 | 
159/100 і 
100 
20 
20 
10 


250 


М’ясо нарізують кубиками масою 30—40 г (по 3—4 кусочки на порцію)» 
посипають сіллю, перцем, збризкують оцтом, додають сиру нарізану ріпчасту 
цибулю, перемішують і ставлять у холодне місце на 4—6 год. М’ясо молодої 
баранини не маринують, у цьому разі цибулю й оцет для маринування не 
використовують. Підготовлене м'ясо нанизують на рожен й смажать над роз¬ 
жареним вугіллям або в грилі. . ^ 

До шашлику подають свіжі або смажені на вугіллі помідори або св * 
огірки і ріпчасту цибулю, нарізану кільцями, а також зелену цибулю, наріз . 
кусочками завдовжки 35—40 мм і скибочку лимона. 


10.23. ШАШЛИК ІЗ КОРЕЙКИ 

Баранина (корейка) 

Нирки баранячі 
Масло вершкове 


277 

72 

5 


198 

65 

5 


і У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених помідорів- 



БРУТТО 


І Маса смаженої баранини 
Маса смажених нирок 

.цибуля ріпчаста 
Іц^буля зелена 
Щетрушка (зелень) 

&у «яХ сушений _ 

Г Вихід 


НЕТТО 

125 

36 

50 

32 

7 

З 

■ 

250 


Баранину нарізують одним куском, злегка відбивань і ділять на 4 части- 

Ї, підготовлені перцем , ншгазу ють на 

ВЄРШК0ВИМ 1 СМаЖаТЬ ЙЗД ВУГ1ЛЛЯМ Д ° 

я-овності. гарнірують ріпчастою цибулею, нарізаною кільцями, 

“ї ії^о“““но» Р Жла» І зеленню петрушки, посипають сумах». 


10.24. ШАШЛИК ІЗ ПЕЧІНКИ 

[їечінка бараняча 

ЯСнр-сирець баранячий^ (курдючний) 

|0 -Маса смаженої печінки 

У Іаса смаженого жиру-сирцю 

рутка (зелень) 

ах сушений _ _ 


Вихід 


200 


яйх' ївгїй=ї.-= ”—~ 


Г .25. ПЛОВ АЛІ-МУСАМБА 

(ПЛОВ ІЗ М’ЯСОМ І ФРУКТАМИ) 

ЩВаранина (лопаткова, грудна частини) 
«Цибуля ріпчаста 
ВМясло вершкове топлене 

Маса пасерованої цибулі 
«А^ьбухара (сливи сушені) 

ЩАлича свіжа 
■^Гвоздика 
Иг Шафран посівний 
[^Кориця 

В? Маса тушкованого м’яса 
в: ' Маса тушкованого м’яса із соусом 
Г (а лі-му самба) 

г в Крупи рисові 
й • . Масло вершкове топлене 


1 Маса 


вареного розсипчастого рису 


160. 
280 і 
ЗО 


470 


150 
50 
10 


100 

зо 


М’якоть баранини нарізують но порційні кчоки Г 2 ш- т пп ппі т > ■ 

Гл^а 5 ° А ^жу Ііа а л^ ааУ рІЛЧасту « иб Улю, попередньо замочену на 4 - 5 **' 
альоухару, свіжу а лину, гвоздику, частину настою шафрану ґпеп V , 5 

половину норми кориці, бульйон і тушкують до готовності (РЄЦ> № Ю-ї)* 

Підготовлені рисові крутси Гпеп Мі Щ І?) 

відкидають на друшляк. На дно посудини кладуть частий маслГ вег, ЕК0СТІ * 
зварений до нашвготовності рис і на повільному вогні закритої РШК ° Вс>г ° 
доводять плов до готовності. До частини готового плову додають нас ^й КРИ ^Ю 
Під час подавання в тарілку кладуть готовий рис,пот”т шан пі Шаф Р««у 
вленого шафраном, поливають маслом, збоку - готовуба піниш , Р у ’ Заб ар- 
фру™, коли™ соком. , якому вони тушкувГиїь! і Р Г^“ 0 р Ч е а І* 



10.26. ПЛОВ ЛОБІЯ-ЧИЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ М’ЯСОМ І КВАСОЛЕЮ) БРУТТО 
Баранина (грудна частина) 200 

Ццбуля ріпчаста 24 

Масло вершкове топлене 35 

Маса пасерованої цибулі __ 

Шафран посівний 0 ^ 

Маса тушкованого м’яса _* 

Крупи рисові 

Квасоля овочева (лопатка) свіжа 55 

Родзинки (кишмиш) 41 

Масло вершкове (для поливання) 15 

К?Р? ЦЯ ____ 0,2 

Вихід 


НЕТТО 

143 

20 

35 

10 

0,1 

100 

154 2 

50/44 1 2 

40 

15 

_0^2 

350 


(10 г) тушкують родзинки. І- 0кремо в маслі вершковому Топленому 

фарбгчотьЗалишеним тгтпр ЛКУ кладуть гіркою рис із квасолею, частину рису 
соусоТ ползиХ ?^,^^ Шафр£ І? у ' а збоку розташовують готове м'ясо із 
ви У м “посиніють кїїїїю КЙЗМаГа - ПОЛИВаЮТЬ -ним маслом вершко- 

10.27. ПЛОВ ФІСШДЖАН 

(ПЛОВ ІЗ М’ЯСОМ АБО КУРЯМИ 
З ГОРІХАМИ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 200 143 

або кури 222 

Маса тушкованого м’яса або курей _ 1ПП 

Цибуля ріпчаста 19 

Масло вершкове топлене 50 

Маса пасерованої цибулі _ « 

Горіхи волоські ,,, „ 


111 


143 

145 

100 

16 

50 

8 

50 


1 Маса розсипчастого рису. 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 


маса вареної квасолі. 
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Шафран посівний 

Каштани (плоди каштану посівного) 
Вихід 


БРУТТО 

0,1 

51 


НЕТТО 

°4 

38 і 

450 


. Ба Р ашш У нарізують на кусочки масою 20-30 г, посипають сіллю й 
підсмажують, додають пасеровану цибулю, промиту альбухару бульйпч і І Цем . 
ють до готовності. За 15 хв до готовності додають нарізаний щавель г вл ? ІЦк У- 

3 рисових круп готують плов (рец. №10.15), частину його ’ з7п^ ИКу ’ 
настоєм шафрану (рец. № 10.7). у за ливах>ть 

Під час подавання кладуть рис (зверху - рис, забарвлений ЩІІ * ПП1Г „ 
збоку кладуть туршу коурма (м’ясо із соусом) і обчищені варені кащтащ° М)> 


10.30. ПЛОВ САБЗА КОУРМА 

(ПЛОВ ІЗ М’ЯСОМ І ЗЕЛЕННЮ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 200 

Маса тушкованого м’яса _ 

Цибуля ріпчаста 36 

Масло вершкове топлене 35 

Маса пасерованої цибулі _ 

Кіндза (коріандр посівний) або кріп — зелень 108 
Щавель звичайний 39 

Цибуля зелена 29 

Шафран посівний “9 2 

Абгора або лимонна кислота 0Л 

Маса готової сабзи коурми _’ 

Крупи рисові 2 90 

Масло вершкове топлене 5 

Кориця_ 2 


Вихід _ 


143 

100 

зо 

35 

15 

80 

ЗО 

23 

0,2 

ОД 

134 2 

280 2 

5 

1 


420 


Баранину нарізують на кусочки масою 25—35 г, посипають сіллю пеопем 

еГГпиСю 5 оТ ЮТЬ пасерован У Ч и 5 У лю - зелень кіндзи або кропу,’щавель, 

половину норми шафрану, абгору (або лимонну кислоту), неве- 

рису (рец ^І0 б [5, ЬЙОНУ И тушкують до готовності. Окремо готують плов із 

ном І ? 1 " й Г,“ 0ДаВаННЯ КЛ 2 Дуть гіркою рис (зверху — рис, забарвлений шафра- 
ють^ корицею готову сабз У коурму. поливають маслом вершковим і посипя- 

% 


10.31. ХАЛІМАШИ (БАРАНИНА, 
ТУШКОВАНА З РИСОМ 
І ЦИБУЛЕЮ) 

Заранина (лопаткова, грудна частини) 
Маса тушкованого м’яса 
Срупи рисові 
Дибуля ріпчаста 
4асло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Іїафран посівний 


Вихід 


150 


ОД 


107 

75 2 
182 2 

16 

20 

8 

ОД 


260 


Маса варених обчищених каштанів. 
Маса вареного розсилчастого рису. 
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Гавану ріпчасту ддкиулю, ааюи* іна^сшу, ^ 1 Л Ь і ДІ 
,р ?гіи час подавання кладуть гіркою плов (зверху - 

ШОМІ. збокУ - готову халімашу та поливають мас 

»32 РИЗА-КЮФТА (М’ЯСНІ КУЛЬКИ) БРУТТО 
'раяина (лопаткова, тазостегнова частини) 331 

цбуля ріпчаста _ 

Маса напівфабрикату ^ 

■СЛО верпікове топлене _ 

Маса готових кульок—кюфти ?4 

ибуля ріпчаста 10 

^оло вершкове топлене _ 

■ Маса пасерованої цибулі 15 

оматве пюре |0 

цет 3%-й ^0 

Сз Р а (коріандр посівний) або кріп - зелень 24 _ 

Баранину разом із ріпчастою цибулею подрібнюють на м ’ яаору6 ^:А°^^ 
■» пеоеиь чорний мелений, ретельно перемішують 1 15—20 ХВ утримують 
Володі Потім із фаршу формують вироби у вигляді кульок масою 20 3) 

індзи або кропу. 


НЕТТО 

237 

21 

255 

10 

200 

62 

10 

31 

15 

10 

10 

18 


Ц0.33. ЯРПАХ ДОЛМАСИ 

Р (ГОЛУБЦІ З ВИНОГРАДНИМ ЛИСТЯМ) ^ 

ВІистя вииоградне свіже 60 ^ 

Г; або квашене 

і’ Для фарпіу: ч 1йл 2 27 

ІВа ранина (тазостегнова, лопаткова частини) 

рКир-сирець баранячий (курдючний) 25 ^ 

НДибуля ріпчаста _ м 

юКІндза (коріандр посівний) -о 

ь- або м’ята перцева — зелень 24 

[ Крупи рисові 30 2 92 

К Маса фаршу 240 

У Г Маса напівфабрикату * 

[л 1 : Маса готових ярпах долмаси — ^ 9 

^ Кориця ___0^_- 

Вихід - 225 

Виноградне листя перебирають, зрізують стебла, обпгаарюють^^вше^^^ 
бланширують, квашене — припускають протягом 20 —ІЬ хв. * к . буди 
вигортають фарш, викладують у посудину, заливають водою, щ ир 

ПОВНІСТЮ покриті нею, І тушкують 50—60 ХВ. «лттпібніП- 

Для фаршу: баранину з курдючним жиром і ріпчастою цибулею іюдр 
. **гь аа м'ясорубці, додають дрібно нарізану зелень кіндзи або м яти пери 
. сіль, перець чорний мелений, перебраний і промитии рис і перемішують. 
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Подають по 6—8 шт- на порцію, поливають соусом, в якому тушкувалася 
олма, посилають корицею. Окремо подають гатиг (50 г) з розтертим часнц 
ом (3 г). 


0.34. БАДИМДЖАН ДОЛМАСИ 

(БАКЛАЖАНИ ФАРШИРОВАНІ) 

іаклажани 
Для фаршу: 

іаранина (котлетне м'ясо) 

І,ибуля ріпчаста 
‘ейхан (васильки справжні) 
їасло вершкове топлене 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
[омідори свіжі 


Вихід 


БРУТТО 

269 

164 

21 

12 

20 


НЕТТО 

256/228 1 

117 

18 

10 

20 

142 

370 

42 


285 


У підготовлених баклажанів видаляють внутрішню частину з насінням, 
ланширують 1—2 хв, заповнюють фаршем, укладають у сотейник, обкладають 
іусочками помідорів, заливають невеликою кількістю води або бульйону й 
ушкують 25—30 хв. 

Для фаршу: м'ясо, ріпчасту цибулю подрібнюють на м'ясорубці, додають 
[ерець, сіль і обсмажують на маслі вершковому топленому 20—30 хв при 
езперервному помішуванні доти, поки фарш не почне розсипатись. Потім 
[ОГО охолоджують і вимішують до однорідної консистенції, додають дрібно 
гарізану зелень рейхану і перемішують. 

Під час подавання поливають соусом, одержаним при тушкуванні. Окремо 
[одають гатиг (50 г) з корицею (0,2 г). 


0.35. БІБЯР ДОЛМАСИ 

(ПЕРЕЦЬ ФАРШИРОВАНИЙ) 


Іерець солодкий 

213 

160 

Для фаршу: 



>аранина (котлетне м'ясо) 

164 

117 

Кир-сирець баранячий (курдючний) 

20 

20 

їибуля ріпчаста 

21 

18 2 

Срупи рисові 

15 

42 2 

Маса фаршу 

— 

195 

Маса напівфабрикату 

— 

355 

їасло вершкове топлене 

20 

20 

Вихід 

і 

300 


Перець миють, видаляють серцевину із частиною м'якоті, бланширують, на- 
ювнюють фаршем, підсмажують, викладують у сотейник і тушкують 15—20 хв 
з невеликою кількістю бульйону. 

Для фаршу: баранину з курдючним жиром і ріпчастою цибулею подрібню¬ 
ють на м’ясорубці, посипають сіллю й перцем чорним меленим і з’єднують 
з вареним розсипчастим рисом. 

Подають по 2—3 шт. на порцію. Під час подавання поливають соусом, Ш 
творився при тушкуванні, і маслом вершковим топленим. Окремо подають 
атиг (50 г) з корицею (0,2 г). 

У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса бланшированих 

баклажанів. 

Маса вареного розсипчастого рису. 



0 36. КЯЛЯМ ДОЛМАСИ БРУТТО НЕТТО 

° (ГОЛУБЦІ З КАПУСТОЮ) ^ ^Є/162 1 

тлуста білокачанна свіжа 

ЛгЖ—• ’“ стшя) 16 і2 

$уля Р^ ста 20 

^ т ани И (плоди каштану посівного) 8>1 8 

<«т або горох 25,5 

- 263 

. маса напівфабрикату _ 355 

: маса тушкованих голубщв 5 5 ^ 

ііафрая посівний 10 

Йіет 30 %-й 0,2 X’? 

або кислота лимонна _ ОД _ О» 1 _ 

Езрядя _ _ 370 

[ Капустину (після “^щені 7 

г= ь ь ЇДЕ? Г 

Йформи, викладують упосудя У- “ о _ 50 хв . За 20 хв до готовності дода 
Іоби були покриті ПОВНІСТЮ* 1 ту оцту або кислоти лимонної. 

Оть соус, приготовлений із цукру, м’ясорубці разом із ріпчастою ци- 

— — 

. перемішують. «—З шт . на порцію разом із соусом, в як У 

■ Подають кялям долмаси по 2-4 шг- » 
юни тушкувались, посипавши корицею. 


0.37. ЛЮЛЯ-КЕБАБ 
►аранина (котлетне м'ясо) 
Кжр-сирець баранячий (курдючний) 

Цибуля ріпчаста 

Маса напівфабрикату 
Маса смаженого люля-кеоао 
.Для лаваша: 
к>рошно пшеничне 


ласа готового лаваша 
Цибуля зелена 
Петрушка (зелень) 

Сумах сушений 


* чисельнику вказана маса нетто сирої капусти, у знаменнику 

до напівготовності капусти. 

Маса вареного розсипчастого рису. 

Маса обчищених каштанів. 


маса відвареної 


Баранину, ріпчасту цибулю, жир-еирець подрібнюють на м'ясорубці, запп 
ляють сіллю й перцем чорним меленим. Фарш охолоджують протягом 20 
Після цього формують люля у вигляді сардельок масою 45 г, нанизують Ха ' 
рожен і смажать над вугіллям. ^ ь На 

З борошна й води замішують круте тісто. Тісто розкачують у Виг . 
коржа завтовшки 1 мм і печуть його на листі без жиру. ЛЯд * 

Під час подавання люля-кебаб кладуть на лаваш, гарнірують доі- 
нарізаною зеленок» цибулею й зеленню петрушки або смаженими на 
помідорами (100 г на порцію), посипають сумахом. Жвл - 


10.38. ТАВА-КЕБАБ 

(БИТОЧКИ ЗАПЕЧЕНІ) 

Баранина (котлетне м'ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Маса напівфабрикату 
Масло вершкове топлене 
Маса смажених биточків 
Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Оцет 3%-й 
Цукор 
Яйця 

Кіндза (коріандр посівний) або кріп — зелень 
Маса запечених биточків 
Кіндза (коріандр посівний) кріп - зелень 


Вихід 


БРУТТО 

172 

26 


10 

5 

2 шт. 
18 


НЕТТО 

123 

22 

143 

10 

100 

18 

20 

9 

10 

5 

80 

13 

205 

я 


210 


Баранину з ріпчастою цибулею подрібнюють на м’ясорубці (з решіткою із 
середніми отворами), додають сіль, перець, перемішують, формують биточки 

на порцію й смажать. Потім биточки заливають 
сумішшю пасерованої цибулі, оцту із цукром, збитими яйцями, змішаними з 
дрібно нарізаною зеленню кіндзи або кропу й запікають. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню кіндзи або кропу. 

Ш.39. ДЖУДЖА-КЕБАБ 

(КУРЧАТА СМАЖЕНІ) 


Курчата 

259 

181 

^метана 

10 

10 

Маса смажених курчат 


125 

Кіндза {коріандр посівшій) — зелень 

37 

20 

Цибуля ріпчаста 

зо 

25 

Тшуїон 

33 

ЗО 

або ааршараб (сік гранатовий згутцений) 

зо 

зо 

Вихід 

_ 

200 


Підготовлених курчат розрубують уздовж на дві частини, посипають сіллю, 
ерцем, настромлюють на рожен, змащують сметаною й смажать вад 
/гіллям до готовності. 

Під час подавання курчат посипають дрібно нарізаною зеленню кіндзи, 
фшрують ріпчастою цибулею, нарізаною кільцями, скибочками лимона або 
фемо подають наршараб. 


и 


Ж 


ш 

ттяВАНГИ З КУРЧАТ 
(КУРЧАТА ФАРШИРОВАНІ) 

Рурчата 

ГДля фаршу: 
були ріпчаста 
сло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
іодзинки (сабза-кишмиш) 

Ілріхя волоські 

Іавашана-пастила 

|Маса фаршу 
В ’ Маса напівфабрикату 
масло вершкове топлене 
Рвїпса смажених курчат 

топлене (ДЛЯ поливання) 


БРУТТО 

320 

60 

5 

51 

111 

40 


Вихід 


НЕТТО 
' 224 

50 

5 

25 

50 

50 

40 

176 

400 

10 

345 

5 


350 


І 

■ 

‘«(І 


Підмовлених курчат наповнюють фаршем, посипають сіллю, перцем і сма- 

циб^ю пасерують, додають підготовлені родзинки, 

- 1 ^ а6 ° П ° Хд8ЮТЬ ЦІЛИМИ ' ЙОЛИ - 

ость маслом вершковим топленим. 


-З 


41. ШАШЛИК З ІНДИЧКИ 




282 




Маса смаженої індички 
ушка (зелень) • 
уля ріпчаста 

; сушений_ 





Вихід 


205 

150 

6 

зо 

з 


188 


¥ 

А 

ї м * 11 


■ Підгону тушку ІВДКШШ нарубують на порцій* = »»“» “-™ Г ' П °- 
••пізану кільцями ріпчасту цибулю й сумах. 




і 


ЛІ 


А 

ІІ 

•і 

і 

к 


/і 


її 

И 


0.42. ДЖУДЖА ПЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ КУРЧАТ) 

Іурчата 

фісло вершкове топлене 
Маса смажених курчат 
Срупи рисові 
ласло вершкове топлене 
«Родзинки (кишмиш) 

Урюк 

Шафран посівний 
Вихід 

Підготовлених курчат рог 
підсмажують і доводять до 
З рису готують плов ({ 
Шафрану. 


259 

10 

100 

40 

26 

25 

ОД 


181 

10 

125. 

200 і 

40 

25 

25 

_ОД 

430 


настоєм 


Маса 


вареного розсипчастого рису. 


Родзинки й урюк тушкують у маслі. 

Під час подавання шарами кладуть готовий рис, чергуючи з пи 
абарвленим шафраном, зверху - смажені курчата з тушкованими ролз^ 0 ’*- 
урюком. нчил кама 


0.43. ТОЮГ ЧИХИРТМА ПЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ КУРЕЙ ЗАПЕЧЕНИХ) БРУТТО 


:ури 

Гасло вершкове топлене 
Маса смажених курей 
Цибуля ріпчаста 
Маса пасерованої цибулі 
аклаЖани 
лича сушена 
ислота лимонна 
ориця 
йця 

Маса напівфабрикату 
Маса готової чнхиртмн 

рули рисові 

їафран посівний 

Іасло вершкове т оплене 

Вихід 


228 

20 


72 

7 

0.05 

0,2 

1 шт. 


100 

0,06 

10 


НЕТТО 

149 

20 

100 

20 

10 і 

61/45 1 

7 

0,05 

0,2 

40 

200 

180 

280 2 

0,05 

10 

470 


Підготовлені тушки курей солять, смажать і нарубують на порційні куски 
>дають пасеровану ріпчасту цибулю, смажені кусочки баклажанів, обчищені 

промиту аличу, лимонну кислоту, корицю. Все це заливають зби- 

ютягади іТх? 6 Д0ДаТИ 10 Г д Р ібно нарізаної зелені кропу) і запікають 

І РИСУ готують плов <Р е Ч- № 10.15), частину якого заливають 

^ ІД ч * с подавання на тарілку кладуть гіркою рис, чергуючи шари білого й 
овтого {забарвленого настоєм шафрану), збоку - готову курку з овочами й 
ичою (чихиртму) і поливають маслом вершковим. 


1.44. БОЗАРТМА З КУРЕЙ 
(ПЕЧЕНЯ З КУРЕЙ) 

фИ 

асло вершкове топлене 
Маса смажених курей 
ібуля ріпчаста 
Маса пасерованої цибулі 
афран посівний 

ята перцева або кріп — зелень 
імон 


Вихід 


334 

30 


ОД 

5 

19 


217 

ЗО 

150 

42 

21 

0,1 

4 

17 


200 


Підготовлені тушки курей нарубують на кусочки масою 30 г, обсмажують. 

адаїоть у посудину, посипають сіллю, перцем, додають пасеровану ріпчасту 
булю, бульйон і тушкують 35—40 хв. 

ід час подавання поливають настоєм шафрану, посипають дрібно 
різаною з еленню м’яти або кропу й гарнірують скибочками лимона. 

У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених баклажанів. 
Маса вареного розсилчастого рису. 


СОЛОДКІ СТРАВИ, НАПОЇ 




45. СУДЖУК 
борошно маїсове 
Вода 

К вершкове топлене 
Шафран посівний 
ррріхи волоські 

Вихід” 


& 
І 2 


БРУТТО 

50 

130 

40 

20 

0,05 

47 

З 


НЕТТО 

50 

130 

40 

20 

0,05 

21/20 1 

З 

250 


Маїсове борошно додають'цда масло, 

ЙЖ смажених подрібнених горіхів і доводять до 

^ Я час подавання готовий суджук посипають рештою подрібнених горіхів. 


[о.4в. КУЙМАГ 

Вьрошно пшеничне 
Йасло вершкове топлене 

Ьода 

[ Маса готового куймага 

Цукор 

Кориця 

Масло вершкове топлене_ 


Вихід 


80 

35 

160 

20 

0,2 

5 


80 

35 

160 

230 

20 

0,2 

5 


255 


І просіяне борошно просмажують маслом до жсл^^^о^аол^истоію^ксшьо^ 

Ш ^чГїоГГ*^ 3—- ■* 10 - 15хв - на АШ 

ни утворюється к °Р™'^ 3 ^ ивають куймаг, збоку кладуть скоринки 


ї 

1 


и 

^ї.47. ХАШИЛ іоо 100 

‘Борошно пшеничне 200 200 

ІЙОДа ’ З З 

КЯль __ 233 

Маса завареного борошна 25 

Ь;Масло вершкове топлене 40 

уДошаб (уварений виноградний сік) — — - ~ 


„ .-- ТГ 300 

? Вихід 

V киплячу підсолену воду поступово 

розмішують до одержання однорідної маси і, закривш р V ; поводять до 
варити 15-20 хв У розтоплене масло вершкове додають дошаб і доводять д 

КИПІННЯ, періодично помішуючи. ттгчтгтйії -ч маслом 

Подають хашил у тарілці; на його середину кладуть дошаб з ма 

КерШКОВЙМ. 


Маса смажених подрібнених горіхів. 


10.48. ШЕРБЕТ ЛИМОННИЙ 

Лимони 

Вода 

Насіння рейхана (васильків справжніх) 
або кіндзи (коріандру посівного) 
Цукор 
Шафран 
Лід харчов ий 

Вихід 


БРУТТО 

119 

500 

0,5 

250 

0,5 

250 


НЕТТО 

50 і 

500 

0,5 

250 

0,5 

250 

1000 


З лимонів зрізують цедру, розрізують навпіл і вижимають сік гт„- с 
нарізану цедру заливають гарячою водою й варять 5—6 хв поті^' „ 1рібн ° 
насіння рейхана або кіндзи й настоюють 3-4 год Після пь^ аДуть 
проціджують, додають цукор; лимонний сік і охолоджують ШДВа Р 

Під час подавання в шербет додають настій шафрану (на 0 5г тшиЬоя т, ял 
окропу) і кусочки харчового льоду. 1 ’ шафрану 60 г 


10.49. ШЕРБЕТ ТРОЯНДОВИЙ 

Масло трояндове 
Вода 

Насіння рейхана (васильків справжніх) 
або м’яти перцевої 
Цукор 
Шафран 
Лід харчовий 

Вихід 


0,3 

600 

10 

150 

0,1 

250 


0,3 

600 

10 

150 

ОД 

250 

1000 


Трояндове масло заливають гарячою водою, доводять до кипіння клялчть 
насіння рейхана або м’яти перцевої й настоюють 3—4 год. Після цього вілвао 
проціджують, додають цукор і охолоджують. Р 


10.50. ШЕРБЕТ ГРАНАТОВИЙ 

Цукор 

Вода 

Сік гранатовий натуральний 
Лід харчов ий 

Вихід 


150 

600 

200 

100 


150 

600 

200 

100 

1000 


лодж У юГ ИЙ Цукр0ВИЙ сироп додають гранатовий сік, проціджують і охо- 
Під час подавання в шербет кладуть кусочки харчового льоду. 

10.51. ШЕРБЕТ М’ЯТНИЙ 

Насіння м’яти перцевої 2 2 

або м’ята перцева сушена 10 10 

?° да 650 650 

льГТ - 150 150 

*шд харчовий 250 оел 


Вихід 


2 

10 

650 

150 

250 


1000 


1 Маса соку. 


512 


! Насіння м’яти перцевої або сушену м’яту подрібнюють, заливають окропом, 
істоюють Протягом 3-4 год, додають цукор, перемішують. Після цього 
доціджують і охолоджують. 

Рцід час подавання в шербет кладуть кусочки харчового льоду. 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


52. КУТАБИ ІЗ ЗЕЛЕННЮ 
(ПИРІЖКИ ІЗ ЗЕЛЕННЮ) 

ООШЕО пшеничне 


БРУТТО 

140 

1 /5 шт 
55 
З 


Маса тіста 
Для фаршу: 
авель звичайний 
пинат 

ндза (коріандр тросів ний) або кріп 
т а ттт яня-пастила 
їбуля зелена 
вело вершкове топлене 
Маса цибулі пасерованої 
Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
асло вершкове топлене 
Маса готових кутаб 
асло вершкове_ 


— зелень 


150 

153 

16 

10 

53 

10 


Вихід 


НЕТТО 

140 

8 

55 

З 

195 

114 

113 

12 

10 

42 

10 

27 

120 

315 

20 

285 

_5_ 

290 


, У нагріту до 30—35°С воду вводять яйця, сіль, перемішують, додають бо- 
ротно, замішують круте тісто й витримують його 30—40 хв. Потім тісто 
тонко розкачують (завтовшки 3 мм), ріжуть на кружальця, у середину кож¬ 
ного кладуть готовий фарш, загортають у формі півмісяця и обсмажують з 

Для фаршу: підготовлені щавель, шпинат, кіндзу або кріп дрібно нарізують 
і тушкують із пасерованою дрібно нарізаною зеленою цибулею, потім додають 
подрібнену лавашана-пастилу, сіль, перець чорний мелений і все ретельно 
Перемішують. 

Під час подавання кутаби кладуть по 2 шт. на порцію и поливають маслом 
вершковим. Окремо подають гатиг (50 г). 


10.53. КУТАБИ З М’ЯСОМ 

(ПИРІЖКИ З М’ЯСНИМ ФАРШЕМ) 

Борошно пшеничне , ПО 

Яйця /8 ШТ. 

Вода 50 

Сіль 2 

Маса тіста — 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 109 

Цибуля ріпчаста 20 

Сіль 2 


110 

5 

50 

2 

160 


Сушені пластини а гранатового соку. 
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Перець чорний мелений 
Лавашана-пастила 1 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Масло вершкове топлене 
Маса готових кутаб 
Сумах 

Вихід 


Готують тісто, формують вироби й смажать, як указано в рец. № Ю 52 
Для фаршу: котлетне м’ясо баранини разом із ріпчастою цибулею 
подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, перець чорний мелений, лавападу. 
пастшіу й все ретельно перемішують. '" 

Під час подавання кутаби посипають сумахом. 

10.64. ФІДЖИМ (ПИРІГ ІЗ М’ЯСОМ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Яйця 
Сіль 
Вода 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 
Масло вершкове топлене 
Маса пасерованої цибулі 
Часник 

Перець чорний мелений 
Сіль 

Маса фаршу 
Яйця (для змащування) 

Маса н апівфабрикату 

Вихід 

Підготовлене тісто (рец. № 10.52) ділять на дві однакові частини й розка¬ 
чують у вигляді двох круглих коржиків завтовшки 2—3 мм. На один із кор¬ 
жиків кладуть фарш, накривають другим, краї защіпують. Сформований пиріг 
кладуть на кондитерський лист, попередньо змащений маслом вершковим 
топленим. За 5—10 хв до випікання пиріг змащують яйцями й випікають при 
температурі 210—230°С протягом 35—45 хв. 

Для фаршу: м’якоть баранини подрібнюють на м’ясорубці, додають пасеро¬ 
вану ріпчасту цибулю, товчений часник, сіль, перець чорний мелений і все 
ретельно перемішують. 

Під час подавання готовий пиріг нарізують на порції масою 50 або 100 г У 
вигляді ромбиків або трикутників. 

Подають гарячим або холодним. 

1 Сушені пластини з гранатового соку. 


65 

65 

, 5 

/4 ШТ. 

5 

10 

1 

1 

ЗО 

зо 

— 

103 

152 

109 

19 

16 

15 

15 

— 

21 

2,6 

2 

0,05 

0,05 

3 

3 

— 

133 

/ю шт. 

4 

— 

240 


215 
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ІЕи» ШОР ГОГАЛИ 

Р 0 * 0 (ПИРІЖКИ ЗІ ШКВАРКАМИ) 

У ям*дано пшеничне 
' В Тому числі на підпилення 
Дріжджі пресовані 

а» 

Вода . 

. Маса тіста 

'ЗЙЯР топлений баранячий харчовий 

І Для фаршу: 

Шкварки з курдючного жиру 

борошно пшеничне 

І&ЛЬ 


БРУТТО 

90 

10 

1,5 

1,5 

50 


НЕТТО 

90 

10 

1,5 

1,5 

50 

140 

6 


Іраз’ян (насіння анісу) 

Г> Маса фаршу 
■Яйця (жовтки) 

Шафран посівний 
і, Маса напівфабрикату 


20 

10 

1 

0,1 

0,1 


/б шт. 

0,05 


20 

10 

1 

0,1 

0,1 

зо 

з 

0,05 

173 


Вихід 


150 


В У підігріту до температури 35—40°С воду додають розведені (температурі 
Кне вище 40°С) і проціджені дріжджі, сіль, всипають борошно, замішують 
Конко розкачують (завтовшки 2—3 мм). 

Юл Кожний шар тіста змащують жиром, складають один на другий і ріжутз 
В на квадратики. Скручують кожний квадратик у вигляді рулету, перекручу 
іють, у середину кладуть начинку й зминають у корж. Шор-гогал зверху зма 
і іцують яєчними жовтками й настоєм шафрану та випікають при температур 
р280—240*С протягом 20—25 хв. 

р Для фаршу: курдючні шкварки подрібнюють, додають борошно, сіль 
і раз’ян, кмин і все перемішують. 

V . Подають шор-гогали по 2 шт. на порцію. 


Г 10.56. ФАТИР-ЧУРЕК (КОРЖІ) 
}рВорошно пшеничне 

- в тому числі на підпилення 
і Дріжджі пресовані 
ц-:‘£ідь 
Вода 

ІК Маса тіста 

N Олія (для змащування листів) 


НЕТТО 

163 

5 

З 

З 

50 

200 

0,2 


Вихід 


170 


У підігріту до температури 35—40‘С воду додають підготовлені дріждж: 
сіль, всипають борошно й замішують тісто. Посудину закривають кришкою 
ставлять на 3—4 год для бродіння в тепле місце (35—40°С). Коли тіст 
збільшиться в об’ємі в 1,5 раза, його обминають. 

Формують тісто у вигляді коржа круглої або овальної форми, викладают 
На кондитерські листи, попередньо змащені олією, і випікають 10—15 хв пр 
температурі 200—220 е С або на вугіллі в тандирі. 


1 
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10.57. МУТАКИ (ПИРОГИ) ШЕМАХИНСЬКї НЕТТО 

Борошно пшешгчне 

в тому числі на підсилення 1 ™ 

Яйця д 3 . 40 

Масло вершкове топлене 0 Ч^ т * 

Рафінадна пудра 

Сіль о 

Ванілін 1 0 

Молоко 

Дріжджі пресовані 4 ^5 

Маса тіста 34 

Для фаршу: 2415 

Пюре абрикосове 

Цукор 170 

Маса фаршу 250 

““масаГ^напівфабрикоту" 8 ‘ «Ч»*») 

Масло вершкове топлене (для змащування листів) 29 ?р 

^ 100 шт. 

гр. по 25 г 

мо/оГвГ/яТпЛйїїїі дХджТ’рГфіїаТнГ Д ° ТЄМП ™” 85-40* 

всипають борошно й цереГшуХГп^тГомтЛ ВаНІЛІН - ЯЙад * 

лене масло вершкове й замішують тісто лоти поки й Потш вл ” вають розтоп- 
консистенції, і залишають для ГодіннТнГз Ггол НЄ НабуДЄ ОДНО Р 1дио > 
Тісто формують на кускимасою 15-2 17 ЛТ РИ ТЄМПЄрат ^ і 30-32 С. 

“ гг™, І- 

(ДО Д в„ло?„Г 2 : б%?“Го°“л^” Р "” РаЮТЬ - УМР ™ 13 25 - 30 “ 

Випікають трубочки при температурі 190-200* протягом 10-15 хе. 

10.58. ШАКЕР-БУРА (ПИРІЖКИ 

З ГОРІХОВИМ ФАРШЕМ) БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшеничне вищого сорту 425 лчк 

в тому числі на підпилення ‘ і * ,? 

Дріжджі пресовані я * 

Сметана ° 6 

Яйця 4 20 

Сіль / 5 шт - 32 

Вода° Вершкове топлене 70 70 

Маса тіста ^ ^0 

Для фаршу: 

Цій™ ФУНДЇЯ «64 332 

Кардамон мелений 33 , , 332 

Маса фаршу _Г’ 6 3 * 5 

Маса напівфабрикату _ < 

_асло в ершкове топлене (для змащування листів) З З 

Вих ЇД 


3,5 

660 

1230 

З 

10 шт. 
по 100 г 


БРУТТО 

НЕЇ 

425 

425 

15 

15 

6 

6 

4 20 

20 

/5 ШТ. 

32 

7 

7 

70 

70 

40 

40 

-- 

570 

664 

332 

332 

332 


3,6 
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ИчБОР 0ІіШ0 змішують зі сметаною, яйцями, розведеними в теплій воді й 
И^дідясешши дріжджами, сіллю, маслом вершковим топленим, замішують 
яке ставлять на 1,5 год для розстоювання при температурі 30—Зо С. 
Ірйзкачуїоть тонко тісто {завтовшки 2 мм) і вирізують з нього кружальця 
[^ЙМіетР 0 ММ> На се Р един У їх КЛ ОДУТЬ фарш і надають виробу форми 

На поверхні шакера бури наносять щипцями різні візерунки, кла- 
яа змащений маслом кондитерський лист і випікають при температурі 
М30°6 протягом 25^30 хв. 

Для фаршу- підготовлені горіхи подрібнюють, змішують із цукром і кар- 

Ійамовом. 


Ша$9. ШАКЕР-ЧУРЕК 

Ьу. ’ (БУЛОЧКА ВАНІЛЬНА) БРУТТО НЕТТО 

ЕБброщно пшеничне вищого сорту 2568 2568 

ИІМїГ тому числі на підпилення 160 160 

Шасло вершкове топлене 1272 1272 

Щукор 1288 1288 

Що. 25 25 

В&яідЬна есенція 13 13 

ИГ Маса тіста — 5000 

гайця (жовтки) 15 шт. 234 

ЮТ Маса напівфабрикату — 5234 

Юлія (для змащування листів) 25 25 

рафінадна пудра _ 300 300 

V Вихід — 100 шт. 

¥ по 45 г + 

К- + 3 г пудри 

* У шпеничне борошно додають масло вершкове топлене, цукор, ванільну 
^есенцію, замішують тісто й формують вироби яйцеподібної форми масою 50 г. 

■ На кондитерський лист, змащений олією, кладуть вироби, змащують 
Р<;яечними жовтками й випікають 25—30 хв при температурі 230—240 с С. Готові 
^вироби посипають рафінадною пудрою. 



И.0,00. КЯТА КАРАБАХСЬКА 
\\ (ПИРОГИ ЛИСТКОВІ) 
|?&орощно шпеничне 

- в . тому числі на підпилення 
/Дріжджі пресовані 
':ЩрЛО вершкове топлене 
Цукор 
Яйця 
.Ванілін 
•Сіль 
Вода 

Маса тіста 
- Для фаршу: 

Р ве Р шкове топлене 
рафінадна пудра 
Ванілін 

Ворошно пшеничне 


3475 

3475 

100 

100 

100 

100 

630 

630 

700 

700 

14 шт. 

560 

1,4 

1 

54 

54 

820 

820 


6150 

1200 

1200 

1040 

1040 

1,1 

1 

2780 

2780 


517 



Маса фаршу: БРУТТО 

Яйця (для змащування) і , 

Маса напівфабрикату * ' 2 шт * 

Масло вершкове топлене (для зм ащування листів) 50 
Вихід " 


НЕТТО 

5000 

140 

11290 

50 


Вихід _ 9 _ -__ 

40 ШТ. ПО 

1 1,5 год. Коли маса збільшиться в 2—2 5 паза лгшяш ДЛЯ 6 ро Д 1и ня Н а 

200 Л -” 2 о“ РШК “™ = *" 

гак ц°і ма “° ” в » шк °“ «— роз. 

и перемішують. 9 потім поступово вводять борошно 


10.61. КУРАБЄ (ПЕЧИВО) БАКИНСЬКЕ 

Борошно пшеничне 
Масло вершкове 
Рафінадна пудра 
Яйця (білки) 

Маса тіста 

Пюре абрикосове або яблучне 
Цукор 

Маса фаршу 

Маса н апівфабрикату 


Вихід 


5827 
3496 
1515 
17 шт. 

150 

220 


5827 

3496 

1515 

415 

10900 

150 

220 

300 

11200 


10000 


ничне Р борошТоТ замішукуть^т істц Д ° ДаЮТЬ рафінадн У П УЯРУ, білки яєць, шпе- 

н>ть'по {вихідний отвір 15 ~ 20 ™> *™У- 

подвійних їжачків і паличок Ромадгки Р ппиІі^ ТИ У В ” ГЛЯД1 Ромашок, їжачків, 
начинкою (2—2,5 г) в центрі їжачки пр ‘ Ік ^ тшоть абрикосовою або яблучною 

9 ~ “ ДОВІЛЬН ° Й 
30-40 хв а дїїологост° 26% ЯблуЧЕе пюре Уварюють із цукром протягом 


10.62. БАМІЯ (ВЕРГУНИ) 

Борошно пшеничне 
Гідрокарбонат натрію (сода питна) 

Яйця 

Вода 

Маса тіста 
Злія 

Маса готової бамії 


527 

5 

5 

1 шт. 
395 

194 


527 

5 

5 

40 

395 

940 

194 

920 
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БРУТТО 


НЕТТО 


*ДЯЯ сиропу: 24 24 

27 27 

®°Маса сиропу - 45 

^ра фінадна пудра _35_35_ 

Вихід “ 1000 

$• у киплячу воду кладуть сіль, поступово додають пшеничне борошно, 
МІшане з гідрокарбонатом натрію, і при безперервному помішуванні прова- 
5 хв до одержання однорідної маси. Після застигання кладуть яйця, 
Цит ують тісто, котре подрібнюють на м'ясорубці зі спеціальною решіткою 
діаметра 10—12 мм із дрібними зубчиками). 

^Одержаний рифлений джгутик розрізують ^на частини завдовжки 7 —8 см, 
ай^ажують у фритюрі, занурюють у цукровий^ сироп на 2—3 год, відкидають 
друшляк і після підсихання посипають рафінадною пудрою. 


І63. НАН 

„ (ПРЯНИК) АЗЕРБАЙДЖАНСЬКИЙ 
Ьі\лЬіИЛ тттттеничне 325 


рроїпно пшеничне 
•*ісло вершкове 
„гк ор 
йдя 

. рріхи фундук 
Дукати 

кмоній вуглекислий 
'одзинки 

іафран посівний 
С ,' Маса тіста 


> Маса напівфабрикату 
•• Маса готового виробу 
•І Для помадки: 

^ °Р 
•9ада 
.Датока 
(Куркум іни 

Маса готової помадки 


163 

2 94 
2 */ь шт. 

98 

49 

1.6 

80 

ОД 

1 /2 шт. 


244 

80 

22,4 

ОД 


325 

163 

94 

96 

49 

49 

1,6 

78 

ОД 

810 

20 

830 

706 

244 

80 

22,4 

ОД 

294 


Вихід — 1000 

У розм’якшене масло вершкове додають цукор і ретельно перемішують до 
однорідної консистенції, потім кладуть яйця, подрібнені горіхи й цукати, 
.підготовлені родзинки, борошно, змішане з вуглекислим амонієм, настоєм 
Шафрану (ОД г на 12 г окропу) і швидко замішують тісто. 

Тісто ділять на куски по 0,5 кг, формують у вигляді батонів діаметра 30— 
мм, викладують у посудину, вистелену пергаментом, змащують яйцями й 
випікають 20—25 хв при температурі 180—200°С. Охолоджені батони глазуру¬ 
ють помадкою: перший шар завширшки 40—45 мм і завтовшки 7—8 мм на¬ 
носять по центру, а на нього — другий, вужчий (8—10 мм) шар помадки, 
забарвлений куркумином. Після застигання помадки батони нарізують на 
уски у формі косих скибочок завширшки 40 мм. 

Для помадки: цукор розчиняють у воді й уварюють сиропом до темпера- 
ТУРИ 108 С, потім додають підігріту до 50°С патоку й уварюють помадку до 

Мператури 115—117°С (проба на слабку кульку). Наприкінці в частину по¬ 
мадки додають куркумин. 


Харчова добавка — барвник (Е—100). 
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СТРАВИ УЗБЕЦЬКОЇ КУХНІ 

Традиції приготування їжі в Узбекистані сягають коренями в глибоч' 
століть. Прийоми кулінарного обробляння, вибір сировини, асортимент с-гп 
формувалися під впливом багатовікових традицій, що зумовити 
манітність узбецької кухні. Міжнаціональні зв’язки сприяли збагачуванні * 
досвідом інших народів. ^ 11 

Особливості узбецької кухні виявляються в специфічних прийомах техчо 
ЛОГ11 обробляння сировини, використанні певних продуктів, традиційної™ 
доборі страв. Наприклад, під час приготування перших страв м’ясо попередньо 
обсмажують, в результаті чого страви набувають характерного аромату й зо¬ 
лотисто-коричневого кольору. Часто зустрічається такий прийом, за якого дія 
приготування суну не використовують готовий бульйон, а безпосередньо ва¬ 
рять м ясо великим куском разом з іншими компонентами. Готове м’ясо 
виймають із супу, порціюють і кладуть у суп під час подавання. Іноді цей 
прийом застосовується у зворотній послідовності: м’ясо спочатку подрібню- 
ють, а теля цього використовують для приготування супу. 

У групі перших страв переважають заправні супи, до складу густої частини 
яких часто входить норин (локшина). Для заправляння супів широко вико¬ 
ристовують кисломолочні продукти: чакку, сюзьму, сметану, катик, каймак та 
інті. Норма закладки їх у рецептурах не вказана, а на одну порцію супу вона 
така: сметани — 10—25 г, інших кисломолочних продуктів — 20—50 г. 

Під час приготування других страв використовують такий прийом, як об¬ 
смажування продуктів у великій кількості попередньо прожареного жиру, а 
також на вугіллях. Специфічним прийомом є випікання у печах-тандирах. 
Історичні традиції, що склалися під впливом матеріальних і духовних чин¬ 
ників, зумовили широке застосування баранини й яловичини, в той час як 
свинина в узбецькій кухні практично не вживається. 

У результаті міжнаціонального впливу сучасний раціон харчування народів 
Узбекистану збагатився стравами з риби, однак у національній кухні їхня 
частка незначна. 

Для приготування других страв і гарнірів часто використовують крупи й 
бобові — рис, квасолю, горох, нут і маш. 

Широко застосовують в узбецькій кухні прянощі, приправи й зелень: пе¬ 
рець червоний і чорний мелений, зіру, кашнич-доя, рейхан, кіндзу, кріп, пет¬ 
рушку, зелену цибулю. 

Характерною особливістю узбецької кухні є використання фруктів для 
приготування як солодких, так і перших, других, холодних страв. Найпоши¬ 
ренішими є айва, сливи, яблука, алича, гранати, вишні. 

^Великим попитом у місцевого населення користується чорний і зелений 
чай. Технологія його приготування має особливості, спричинені традиціями. 
Що склалися: до чаю додають вершки, топлене молоко, каймак, сіль. 

Важливе місце в харчуванні народів Узбекистану посідають борошняні ви- 
ро и. самса, пиріжки, коржі з різноманітними фаршами тощо. 

Традиційно популярні в узбецькій кухні кисломолочні продукти не тільки як 
Додаток до супів, других страв і борошняних виробів, а й як окремі напої. 
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ХОЛОДШ СТРАВИ 


ГУЗМАЛІ КУК САЛАТ БРУТТО НЕТТО 

11 • /САЛАТ ЗЕЛЕНИЙ ІЗ 

СЮЗЬМОЮ АБО СМЕТАНОЮ) * ва Р іант 

В : :ервон ? й із бадиллям 143 90 

свіжі „ф 

ріпчаста 2 25 180 

зелена г 

(коріандр посівний) — зелень 54 40 

елень) 7 * 

(васильки справжні) — зелень і о 

0.5 0,». 


БРУТТО НЕТТО 
II варіант 


зелень 


>ма 


143 

113 

83 

225 

54 

54 

7 

0,5 

500 


90 

90 

70 

180 

40 

40 

5 

0,5 

500 


254 

200 

125 

325 

81 

81 

14 

0,5 


160 

160 

105 

260 

60 

60 

10 

0,5 


іетаиа 

ірець чорний мелений 

Вихід 


200 

0,02 


200 

0,02 


— 1000 


— 1000 


Редис, огірки нарізують скибочками, з'єднують із дрібно нарізаними ріпчас¬ 
то й зеленого цибулею, зеленню кіндзи, кропу, рейхана, додають зіру, сюзьму 
варіант) і перемішують безпосередньо перед подаванням. 

За II варіантом салат безпосередньо перед подаванням заправляють смета¬ 
но й перцем. 


К . РЕДИС в А БОДРІНГЛІ САЛАТ 
(САЛАТ ІЗ РЕДИСУ Й ОГІРКІВ) 

ю червоний із бадиллям . 
ки свіжі 
уля зелена 

;за (коріандр посівний) — зелень 
і (зелень) 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

635 

400 

316 

300 

250 

200 

68 

50 

81 

60 

_ 

1000 


к- 

І- Підготовлені редис і не обчищені від шкірки огірки нарізують дрібними 
^ІІубиками, зелену цибулю й зелень кіндзи й кропу шинкують. Усе 
перемішують, додають сіль, перець червоний або чорний мелений. 

£ . Салат оформлюють овочами, залишеними для прикрашання салату. 


ТУРПЛІ САЛАТ 
і (САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ) 
Р.Редька 

|і Цибуля ріпчаста 
Кріп (зелень) 

Оцет 3%-й 
Олія 


1129 

155 

20 

15 

60 


790 

130 

15 

15 

60 


Вихід 


1000 



1 Тут і далі в розділі передбачено використання огірків обчищених, якщо не обумов¬ 
лене інше. Парникові й ранні огірки від шкірки не обчищають і відповідно зменшують 
закладку. 
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Обчищену редьку нарізують соломкою, замочують у ХОЛОДНІЙ підсоленій 
оді протягом 10—15 хв, воду зливають. Редьку змішують із дрібно нарізав 
[И ріпчастою цибулею й зеленню кропу. Заправляють сумішшю оцту з олією 
Під час подавання прикрашають гілочкою зелені. 


1.4. ТУРП ВА ЕНГОКЛІ САЛАТ 

(САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ З ГОРІХАМИ) БРУТТО НЕТТО 

'едька 1200 840 

>істашки 362 181/170 і 

або горіхи волоські 378 170 

або мигдаль 283 170 

Вихід — 1000 


Редьку підготовляють, як вказано в рец. 11.3. Ядра волоських горіхів, або 
[игдалю, або смажені ядра фісташок подрібнюють і змішують із редькою. 


1.5. КУЗГИ САЛАТ (САЛАТ ОСІННІЙ) 

Іаранина (лопаткова частина) 400 286 

або яловичина (боковий і зовнішній 

куски тазостегнової частини) 431 317 

Для маринаду: 

Іибуля ріпчаста ЗО 25 

[асник 32 25 

ьашнич-дон (насіння коріандру посівного) 2 2 

Маса тушкованого м’яса — 200 

Торква 250 200 

>едька 286 200 

Гасник 96 75 

Іибуля ріпчаста 89 75 

Гйця 2 /2 шт. 100 

;ріп (зелень) 27 20 

Іайонез 180 180 


Вихід — 1000 


М’ясо нарізують кусочками масою ЗО г, додають дрібно нарізані ріпчасту 
цибулю, часник, кашнич-дон і витримують протягом 1 год. Після цього м’ясо 
ушкують протягом 30—40 хв. 

Готове м’ясо охолоджують, нарізують соломкою й перемішують із морквою 
г редькою, попередньо бланшированими й нарізаними соломкою, дрібно 
їарізаним часником, ріпчастою цибулею, нарізаною півкільцями, половиною 
юрми січених яєць, дрібно нарізаною зеленню кропу й заправляють майонезом. 
Під час подавання салат прикрашають часточками яєць і зеленню кропу. 

1.6. АНОР ВА ШЕЗЛІ САЛАТ 

(САЛАТ ІЗ ГРАНАТІВ І ЦИБУЛІ) 

’ранати 1000 600 

Цибуля ріпчаста _ 488 _ 410 __ 

Вихід — 1000 

У промитих гранатів видаляють шкірку, з гнізд виймають зерна « 
еремішують їх із попередньо нарізаною соломкою й бланшированою ріпчас- 
ою цибулею. 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених горіхів. 


ТТАЗЗАТ” ГАЗАГІ _ ттїгттп 

(ЗАКУСКА “ЛАЗЗАТ”) БРУТТО НЕТТО 

Перець солодкий 67 

Для фаршу- 31 зо 

Бринза Ю 10 

Питана Ю 10 

увело вершкове 0 ,6 0,5 

Часник 0,7 0,5 

рід (зелень) _ 50 

Маса фаршу 7 5 

втру шка (зелень) ___—- 

Вихід 

Гплолкий перець перебирають, промивають, підрізують навколо пло- 
онЇЇски й обереїно видаляють її разом із насінням. Підготовлений перець 
Царюють окропом, відкидають на друшляк і заповнюють фаршем, 
їля фаршу: бринзу вимочують у холодній кип’яченій воді, розтирають зі 
етїїою й маслом вершковим до однорідної маси, додають дрібно нарізані 

гник та кріп і ретельно перемішують. 

ЩД пас подавання фарширований перець нарізують кружальцями, прикра- 
ь зеленню петрушки. 


НЕТТО 

50 

30 

10 

10 

0,5 

0,5 

50 

5 

100 




11.8. ТОВУК ГУШТ ВА САБЗАВОТЛІ 
САЛАТ (САЛАТ ОВОЧЕВИЙ 
ІЗ КУРКОЮ) 

Кури 

: Маса вареної м’якоті курей 
Огірки свіжі 
Помідори свіжі 
Цибуля зелена 
‘.Кріп (зелень) 

'Чаоник 

Майонез 

Вихід 


159 

38 

35 

13 

11 

5,1 

ЗО 


105 

40 

ЗО 

зо 

10 

8 

4 

ЗО 

150 


• € 

4 • « 



Варену м’якоть курей без шкіри й огірки нарізують соломкою, помідори 
тонкими кружальцями, зелену цибулю й кріп дрібно нарізують. 

овочів і зелені залишають для прикрашання. 

Підготовлені продукти з’єднують із дрібно нарізаним часником, дере- 
МІшують, викладають гіркою, поливають майонезом, прикрашають о > 

Що залишилися, і зеленню кропу. 

11.9. ХАСИП (КОВБАСА БАРАНЯЧА) 

Баранина (котлетне м’ясо) 334 239 

ЗКир-сирець баранячий 55 ,,, 

Селезінка ПІ • 111 

Цибуля ріпчаста 231 194 

Крупи рисові І 67 

Сіль 22 22 

Перець чорний мелений 0.3 0,3 
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239 

55 

111 

194 

167 

22 

0,3 



Вода (для фаршу) 

Кишки баранячі свіжі 

Маса напівфабрикату 

Вихід 


БРУТТО 

720 

555 


НЕТТО 

720 

555 

2000 

1000 


Баранячі кишки декілька разів' промивають теплою водою пі є-.* 
тричі холодною солоною, міняючи воду. ’ оля «ього 

М’ясо, жир-сирець, селезінку й ріпчасту цибулю дрібно наоізоютх 

подрібнюють на м’ясорубці, додають перебрані й промиті рисові ї™™ . аб ° 

перець, воду и все перемішують. Цим фаршем наповнюють пЕтгїго С ‘ ЛЬ - 

кишки, кіпці яких зав язують ниткою, заливають холодною водою й а ВІ 
протягом 1 год. л " водою и варять 

Перед подаванням нитки знімають. Хасип можна подавати як ХОІГп , 
так і гарячим по 50—100 г на порцію. х °лодпим, 

11.10. САЛАТ “ОЛТІН КУЗ” 

(САЛАТ-КОКТЕЙЛЬ) 

Капуста білокачанна свіжа = і 

Цукор 7 чї 

Кислота лимонна 0 г ” 

Вода (для кислоти лимонної) ’ 5 У ’ 1 

Яблука свіжі 414 оап~ 

Майонез “і 290 

Сир твердий 4 20 

Горіхи волоські 156 ™ 


540/340 1 

ЗО 

0.1 

5 9 

290 2 


Вихід 


170 

ПО 

то 

1000 


»0»У з Д0Д.=«нХ Л н *Г-То ,1 

но пеТеміш^. кшіусту 3 ’ є Д н У ю ть з Яблуками, частиною майонезу й обереж- 

майїнезТ П “ Д “ 11 НЯ п ^ ЛПТ БИКЛадують у порційний посуд, поливають рештою 
волоськими посипають тертим сиром і подрібненими горіхами 


СУПИ 

11.11. КИЙМА ШУРВА (СУП 

ІЗ М’ЯСНИМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ) 

Для кийми: 

Баранина (котлетне м'ясо) 

або яловичина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Яйця 

Вода 

Маса напівфабрикату 
Маса готової кийми 

\ ?* аса шаткованої капусти, перетертої із сіллю. 
Маса яблук без шкірки і насіннєвих гнізд. 


113 

110 

I 17 
/8 ПІТ. 

б 


81 

81 

14 

5 

6 

100 

75 
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ЇДйбуля ріпчаста 
Мордва 

цомід°Р и СВ1Ж1 

^ргарян 
' або олія 
Х*орох або нут 

або крупи рисові 

Картопля 

Вода 

[«Петрушка, кріп — зелень 


БРУТТО 

60 

63 

54 

20 

17 

61 

60 

133 

700 

7 


НЕТТО 

50 

50 

46 

20 

17 

60 

60 

100 

700 

5 


Вихід 


1000 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують до напівготовності, після цьогс 
Іфадуть нарізані скибочками моркву, свіжі помідори й продовжують пасеру- 


Пасеровані овочі заливають водою, кладуть заздалегідь замочений в хо- 
одній воді ( 5—6 год) і відварений до напівготовності горох або нут, абс 
підготовлені рисові крупи (рец. № 11.9). За 20—25 хв до готовності бобовий 
ро крупів кладуть нарізану часточками картоплю. За 5—10 хв до закінченню 
аріння додають сіль, спеції. 

Для кийми: підготовлене м’ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці, додаюті 
дрібно нарізану ріпчасту цибулю, яйця, воду, сіль, перець чорний мелений 
'добре перемішують, формують у вигляді кульок (кийми) масою 8—10 г, при 
Пускають у невеликій кількості води протягом 10 хв і зберігають в одержа 
іному бульйоні на марміті до подавання. 

Під час подавання кийму разом з бульйоном кладуть у суп; страву носи 
лають дрібно нарізаною зеленню. 


11.12. КАРАМ ШУРВА 

(СУП ІЗ КАПУСТОЮ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса готового м’яса 
Капуста білокачанна свіжа 
Картопля 
Олія 

Цибуля ріпчаста 
Морква 

Помідори свіжі 
Вода 

Петрушка, кріп — зелень 


152 


109 


154 


125 

125 

20 

48 

50 

82 

800 

7 


113 

70 

100 

100 

20 

40 

40 

70 

800 

5 


Вихід 


1000 



м ’ясо нарізують кусочками масою 20 —ЗО г, обсмажують на олії до утвс 
рення добре підсмаженої кірочки, додають нарізану півкільцями цибулю і 
продовжуючи обсмажування, кладуть нарізані частками моркву й свЬ* 
Помідори. Після цього додають нашатковану капусту й продовжують обсмг 
Жувати ще 5 —6 хв. 

Обсмажене м’ясо й овочі заливають водою, доводять до кипіння, кладут 
Зарізану частками картоплю й варять протягом 20—25 хв. За 5—10 хв д 
Готовності додають сіль, спеції. 

Під час подавання посилають дрібно нарізаною зеленню. 
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11.13. ШУРВА (СУП КАРТОПЛЯНИЙ 

ІЗ ПОМІДОРАМИ) ] 

Заранина (лопаткова, грудна частини) 
або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса готового м’яса 
Сартошія 
Іомідори свіжі 
Цибуля ріпчаста 
Лорква 

Кир-сирець баранячий або яловичий 
Зода _ 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Маса м’яса 


БРУТТО 

218 

219 

293 

44 

36 

50 

20 

1000 


НЕТТО 

156 

161 

100 

220 

37 

30 

40 

20 

1000 

1000 


Підготовлене м’ясо (маса 1,5—2 кг) заливають водою, варять до напівготов- 
гості, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю й доводять до кипіння. Після 
(ього кладуть нарізані частками помідори, нарізану соломкою моркву, варять 
іротягом 15—20 хв, додають нарізану частками картоплю, жир-сирець і дово- 
;ять суп до готовності протягом 20—25 хв. 

Перед подаванням м'ясо виймають із супу, нарізують на порційні куски й 
берігають на марміті в бульйоні. 


1.14. ХУЛ НОРИН 


БУЛЬЙОНОМ) 


Іорошно пшеничне 

188 

188 

в тому числі на підпилення 

2 

2 

Іода 

74 

74 

!іль 

4 

4 

Маса тіста 

— 

258 

Маса вареного норкша 

— 

400 

»лія 

8 

8 

іаранина (лопаткова, грудна частини) 

327 

234 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова. 



грудна частини, крайка) 

329 

242 

Маса вареного м'яса 

— 

150 

[ибуля ріпчаста 

71 

60 


[ерець чорний мелений 

іра 

іода 


Вихід 


0,02 

0,02 

450 


0,02 

0,02 

450 


1000 


З борошна й води з додаванням солі замішують тісто й залишають на 
0—40 хв для розстоювання. Після цього його тонко розкачують (2—3 мм), 
арізують на куски розміром 80x200 мм і відварюють у підсоленій воді про- 
ягом 5 хв. Після цього відкидають, охолоджують, змащують прожареною 
дією й нарізують соломкою. 

Підготовлене м’ясо (маса 1,5—2 кг) відварюють і також нарізують солом¬ 
ою. 

Локшину (норин) й м’ясо перемішують, заливають бульйоном, в якому Е0 " 
їлося м’ясо, і доводять до кипіння. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, 
«Шаною із перцем чорним меленим і зірою. 



526 


НЕТТО 

156 

161 
100 
20 
60 
60 
40 
50 
20 
150 
900 
_5 

1000 


Г грудна частини, крайка) __ 100 

Г Маса вареного м’яса 20 

[ Г орох лущений або нут 75 60 

Шорква 71 60 

Ьдибуля ріпчаста 53 40 

ІІІерець солодкий 50 

РС й си Р р й ецьТаранячий або яловичий ^ 

■Йартопля 900 900 

№^їіпка, кріп — зелень --- 

---_ 1000 

ЩГ Вихід 

■ кь 11 13) варять до готовності. Іотове м ясо 

- - < т : '* 11 ■ 111 ■ 

й ,арять 0! ' ре ”° ЧГ’ЇЖ 

Шцибулею, що залишилися. 

■ 11.16. КИФТА ШУРВА (СУП ГОРОХОВИЙ 
і ‘ із ОВОЧАМИ Й КИФТОЮ) 

К Для кифти: 92 66 

Я Баранина (котлетне м ясо) 

■ або яловичина (котлетне м ясо) ^ 20 

■ Крупи рисові 1/4 шт. 10 

■ «аця _ 4Ю 

■ Маса готової кифти 40 

■ ророх лущений або нут 150 

■•Картопля 60 50 

ЮДябулн ріпчаста 50 

К/Морква V і 46 

№ Помідори свіжі 20 

К Маргарин ГІ і7 

■ або олія * 7 00 

Ір. Бульйон № 1.94 або вода ‘00 д 

Й Петрушка, кріп — зелень _ _ —————- 


92 

90 

20 

1/4 шт. 

40 

200 

60 

63 

54 

20 

17 

700 

7 


Вихід 


66 

66 

20 

10 

110 

40 

150 

50 

50 

46 

20 

17 

700 

5 

1000 


Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують до золотистого кольору^ 
чого кладуть нарізані частками моркву, свіжі помідори и продовжую 

^Пасеровані овочі заливають бульйоном або водою, кладутьдо 
Горох або нут (рец. № 11.11). зварений окремо до нашвготовності, довод ь д 
кипіння, закладають нарізану частками картоплю й варять протягом і 
За 5—Ю хв до готовності супу додають сіль, спеції. 


' 
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зеленню. 

11.17. МАСТАВА (СУП ІЗ РИСОМ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 
або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса готового м’яса 
Крупи рисові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Ріпа 

Помідори свіжі 
або томатна паста 
Маргарин 
або олія 
Картопля 
Вода 

Петрушка, кріп — зелень 

Вихід 


БРУТТО 

218 

219 

81 

48 

63 

67 

44 

8 

ЗО 

25 

187 

800 

7 


НЕТТО 

156 

161 

100 

80 

40 

50 

50 

37 

8 

30 

25 

140 

800 

5 

Тооо 


шдсмаженоРІірочки! додають цибулю 5 ішріаа^гіЖГ* Л ° уТворення Д об Р* 
я Ріпу, нарізані кубиками Після цього швк }льцями, кладуть моркву 

ками, або томатну пасту й продовжують Ж1 П0М1 Д° ри > нарізані част- 

>вочі заливають водою, доводі?! ЇУТипіняі ^ УВаННЯ ' 0бс ' мажеН(! м'ясо й 

1.18. МАНЧИЗА УЗМА ШУРВА 
(СУП 13 ГАЛУШКАМИ) 

>аранини (лопаткова, грудна частини) 152 що 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 

грудна частини, крайка) і кл ,,, 

Маса готового м'яса _ 

(ибуля ріпчаста лк дх 

Іорква ™ 80 

[омідори СВІЖІ ^2 4 2 

лія 47 40 

артопля , 2 ® 20 

асник 1®® 100 

ода 13 10 

етрушка, кріп - зелень 8 °? 8 °2 


Вихід 

Для галушок: 

3 рошно пшеничне 
в тому числі на підпилення 


109 

113 

70 

80 

40 

40 

20 

100 

10 

800 

5 

1000 


528 




Яйдя 

•Вода 

Сіль 


БРУТТО 
г /а шт. 
ЗО 
1 


НЕТТО 

7 

ЗО 

1 



.—--- 120 

Маса готових галушок 

тиРяго нарізане кусочками масою 8-10 г, обсмажують до утворення добре 
М ясо,^нарізш У додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, після цього 

нарізані куб^кїми або частками моркву й обсмажують. Через 10-15 хв 

наріді частками свіжі помідори й продовжують обсмажування. 

КГз овочами заливають водою, доводять до кишння, кладуть нарізану ку- 

?и££и картоплю й варять. За 5-Ю хв до готовності додають подрібнений 

Ча Хя гїушок: 61 ? 1 холодну воду вводять сирі яйця, сіль, додають борошно 
пт?ничяе й замішують тісто. Куски готового тіста кладуть на стіл, посипа- 
^й бопошном, тонко (1-2 мм) розкачують і нарізують на смужки завширш- 
20 мм! пересипають борошном, складають смужки одна на одну и 

Е ^Галушки ^варять! окремо в підсоленій воді невеликими порціями. Галушки пода¬ 
сть пкоемо або кладуть у тарілку разом із м’ясом і овочами. 

Під час подавання манчизу посипають дрібно нарізаною зеленню. 

11.19. СУЮК-ОШ (СУП із ЛОКШИНОЮ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 218 156 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 

грудна частини, крайка) 2 Ю і 

Маса готового м’яса ^ 

Цибуля ріпчаста 16 

Морква 20 

Маргарин ™ ™ 

або олія ^ 40 

Картопля 18 ' 

Для локшини: 

Борошно пшеничне * 

в тому числі на підпилення п 1 

Яйця /2 шт - Ц 

Вода 15 !5 

Сіль 2 

Маса підсушеної локшини — 

^ Маса готової локшини 8 “ 800 _ 

" 0Да Вихід - «"» 

М’ясо, нарізане на кусочки масою 10—12 г, обсмажують до утворення добре 
підсмаженої кірочки, додають нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, наріз > - 

Биками моркву й продовжують обсмажування. Обсмажене м ясо и овочі 38Л 
Ють водою, доводять до кипіння, кладуть нарізану кубиками картоплю- ° к 
Кладуть у суп за 10—15 хв до готовності, після цього додають сіль і специ. 

Для локшини: у холодну воду вводять яйця, сіль, перемішують, додають оро 
НО, замішують круте тісто й витримують його протягом ЗО 40 хв. Куски 
тіста кладуть на стіл, посиланий борошном, і тонко (1—1,5 мм) розкачують. Р ■ 
склані борошном пласти тіста складають один на одний, нарізують на ему 
завширшки 50—60 мм, які також нарізують соломкою. Локшину розкладають < 
Посилані борошном столи шаром не більш як 10 мм і підсушують протягом - 
при температурі 40—50‘С. Після цього борошно струшують. 

Подають суп зі сметаною. 

529 


/2 шт. 
15 
2 


800 


156 

161 

100 

40 

16 

20 

17 

140 

79 

1 

20 

15 

2 

85 

210 

800 

1000 


НЕТТО 


11.20. УГРА ЧУЧВАРА (СУП ІЗ 

ЛОКШИНОЮ Й ПЕЛЬМЕНЯМИ) БРУТТО 

Для тіста: 

Борошно пшеничне 62 62 

в тому числі на підпилення 1 1 

Яйця 1 /8 ШТ. 5 

Вода 23 23 

Сіль 1,3 1,3 

Маса тіста — 83 

у тому числі: на чучвару — 66 

на локшину — 22 

Маса підсушеної локшини — 16 

Маса вареної локшини — 40 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 73 52 

або яловичина (котлетне м’ясо) 71 52 

Цибуля ріпчаста 23 19 

Вода 14 14 

Сіль 1 1 

Перець чорний мелений ОД ОД 

Маса фаршу — 35 

Маса чучвари (напівфабрикат) — 148 

Маса вареної чучвари — 160 

Цибуля ріпчаста 36 ЗО 

Помідори свіжі 24 20 

Олія 20 20 

Бульйон № 1.94 або вода 800 800 

Петрушка, кріп — зелень 7 5 


Вихід — 1000 


Підготовлену чучвару (напівфабрикат) опускають у киплячу підсолену воду, 
доводять до кипіння й продовжують варити при слабкому кипінні протягом 
5—7 хв. Готову чучвару обережно виймають шумівкою. 

У киплячий бульйон або воду кладуть пасеровану ріпчасту цибулю, 
помідори й варять протягом 10—15 хв. За 5 хв до готовності додають сіль, 
спеції. Локшину (рец. № 11.19) відварюють окремо. 

Для тіста: у холодну воду вводять яйця, сіль, перемішують, додають борош¬ 
но й замішують тісто, яке залишають на 30—40 хв для розстоювання. Куски 
готового тіста кладуть на стіл, посишший борошном, тонко (1—1,5 мм) розка¬ 
чують і відділяють частину тіста, призначену для приготування локшини. 

Для чучвари: пласти тіста, що залишилося, розрізують на куски квадратної 
форми розміром 50x50 мм, виклздують на них фарш, згортають із кута на кут 
і зшціпують краї. 

Для фаршу: м’ясо й ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають 
воду,^ сіль, перець і перемішують. 

Під час подавання чучвару й локшину заливають приготовленим буль¬ 
йоном з овочами, заправляють кислим молоком або сметаною й посипають 
дрібно нарізаною зеленню. 

11.21. НОХОТЛІ УГРА 

(СУП ІЗ ЛОКШИНОЮ Й ГОРОХОМ) 

Горох лущений або нут 61 60 

Для локшини: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпиле пня 


60 

4 


60 

4 


БРУТТО 


НЕТТО 


^аса підсушеної локшини - 64 

для фрикаделей: 

з. рання а (котлетне м'ясо) »» 

абояловичина (котлетне м ясо) Уа 

Цибуля ріпчаста 5 5 

ГМаса пасерованої цибулі 1 /а~шт. 5 

Ри* 12 ' 12 

ГМаса напівфабрикату _ 7П 

| Маса готових фрикаделей 

Іудьйон № 1.94 або вода 800 

Бетрушка, кріп — зелень _‘_ ° - 

= 1000 

Б У киплячий бульйон або воду кладуть підготовлений, як вказано в рец. 
|ь 11.11, горох або нут і варять до готовності. За 10—15 хв до готовності супу 
Іодають локшину (рец. № 11.19), сіль, спеції. 

ІГ Сформовані фрикаделі (кульки масою по 8—10 г) припускають окремо в 
Квеликій кількості бульйону або води протягом 10 хв 1 кладуть у суп під 
&с подавання. Бульйон після припускання фрикаделей використовують для 

виготування супів. , « 

КДля фрикаделей: підготовлене м’ясо двічі подрібнюють на м ясоруоці, до¬ 
дадуть дрібно нарізану пасеровану ріпчасту цибулю,, яйця, воду, мелений чор 
перець, сіль і перемішують. 

№Під час подавання суп заправляють сметаною, посипають дрібно нарізаною зеленню. 

ЧУЧВАРАЛІ ШУРВА 
І (СУП ІЗ ПЕЛЬМЕНЯМИ) 

І: Для тіста: 

борошно пшеничне * 

№• в тому числі на підпилення 1 £ 

Еїйпя /8 Піт. о 

К 21 


Маса тіста 
Г Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Г або яловичина (котлетне м’ясо) 
Цибуля ріпчаста 


57 

1 

1 /8 піт. 
21 

1 


Р ДД . І ц 

ЦДІерець чорний мелений 
К Маса фаршу 

ї’ Маса напівфабрикату 

{ . - Маса вареної чучвари 

г Цибуля ріпчаста 
І Помідори свіжі 
і* Олія 

^ Бульйон № 1.94 або вода 

к Вихід 


91 

88 

29 

18 

2 

ОД 


36 

24 

20 

800 


65 

65 

24 

18 

2 

ОД 

106 

185 

200 

ЗО 

20 

20 

800 

1000 


531 


Чучвару варять, як описано в рец. № Ц.20. Ріпчасту цибулю, нарь, 
півкільцями, пасерують до золотистого кольору, кладуть дрібно нарізані 
помідори й продовжують пасерування. Після цього овочі заливають 

йовом або водою й варять протягом 10—15 хв. За 5 хв до готовності кляп ' 
сіль, спеції. ' ІД і"ГЬ 

Під час подавання готову чучвару заливають приготовленим бульйоно, 
овочами, заправляють сметаною й посипають дрібно нарізаною зеленню" ™ 3 


11.23. МОШХУРА 

(СУП ІЗ МАШЕМ І РИСОМ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 

Маса готового м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Олія 
Маш 

Крупи рисові 

Картопля 

Вода 

Петрушка, кріп — зелень 


БРУТТО 

218 

219 

48 

38 

24 

61 

40 

53 

800 

7 


НЕТТО 

156 

161 

100 

40 

ЗО 

24 

60 

40 

40 

800 

5 


Вихід — Ю00 

М’ясо, нарізане кусочками масою 15—20 г, обсмажують на олії до утворен¬ 
ня добре підсмаженої кірочки, додають нарізану півкільцями ріпчасту цибулю 
нарізану кубиками моркву й продовжують обсмажування. М’ясо з овочами 
заливають водою, кладуть попередньо підготовлений маш і варять до розкрит¬ 
ая зерен, після цього додають підготовлені рисові крупи й варять ще 20—30 хв. 
За 12—15 хв до готовності кладуть нарізану кубиками картоплю, за 5 хв до 
закінчення варіння додають сіль, спеції. 

Під час подавання суп заправляють сметаною, посипають дрібно нарізаною зеленню. 

4-24. МОХОРА (СУП ІЗ ГОРОХОМ) 


баранина (лопаткова, грудна частини) 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова. 

152 

109 

грудна частини, крайка) 

154 

113 

Маса готового м’яса 

- . . 

70 

Злія 

20 

20 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Морква 

63 

50 

Іомідори свіжі 

54 

46 

орох лущений або нут 

101 

100 

картопля 

93 

70 

Зода 

900 

900 

Іетрушка, кріп — зелень 

7 

5 

Вихід 

_ 

1000 


М ясо, нарізане кусочками масою 25—ЗО г, обсмажують на олії до утворен¬ 
ій добре підсмаженої кірочки, додають ріпчасту цибулю, нарізану півкільця- 
*и, нарізану кубиками моркву, нарізані частками помідори й продовжують 

досмажування. 

. М ^ овочі заливають водою, кладуть підготовлений горох або нут (р£ ц * 

‘ . * варять до готовності. За 20—25 хв до закінчення варіння додають 

зарізану частками картоплю, сіль, спеції. 

Під час подавання суп посипають дрібно нарізаною зеленню. 
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І СТРАВИ З КАРТОПЛІ, ОВОЧІВ, КРУПІВ І ЯЄЦЬ 

25 МЕВА ВА САБЗАВОТ ДИМЛАМАСИ ит7/г „ 

- /ОВОЧІ Й ФРУКТИ ТУШКОВАНІ) БРУТТО НЕТТО 

' . 119 100 

Днбуля ріпчаста 30 30 

І^Маса пасерованої цибулі ~ ^ 

ЙІорква . . 118 100 

НЗомідор и свіжі £7 50 

НСартопля _ 20 15 

ІПерець солодкий ХА ю 

ІКІядза (коріандр посівний) - зелень 14 їй 

Ш&ВВ. 57 50 

Бульйон № 1.94 або вода 100 100 

Цбріп (зелень)_____ 

І*-”—: _ 350 

Е • Вихід 

Е Нарізану півкільцями ріпчасту цибулю злегка пасерують, після цього дода- 
ІЙоть нарізані частками моркву, свіжі помідори, картоплю, солодкий перець, 
їобсмажують протягом 10-15 хв, кладуть сіль, дрібно нарізану зелень кіндзи 

Ей перемішують. 

ІГ в айви й кислих яблук видаляють насіннєві гнізда. Підготовлені плоди 
■нарізують частками, змішують із підготовленими овочами, заливають бульйо¬ 
ном або водою Й тушкують при слабкому кипінні до готовності протягом 

§20—25 хв. 

Е Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню кропу. 


Е ..26. КАРТОПЛЯ БІЙРОН (КАРТОПЛЯ, 

ТУШКОВАНА ІЗ ЦИБУЛЕЮ) 

артопля 251 188 

ибуля ріпчаста І 31 

гін 

зда 24 24 

етрушка, кріп — зелень _7__ 

Вихід 250 

Підготовлену ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, пасерують на олії, 
падуть нарізану кружальцями завтовшки 3—4 мм картоплю, додають сіль і 
5смажують, періодично помішуючи, протягом 5—8 хв. Після цього картоплю 
цибулю заливають водою й тушкують 10—15 хв при слабкому нагріванні 
-Ї ДО ГОТОВНОСТІ. 

г. Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 


188 

110 

ЗО 

24 

5 

250 


Щ 


П.27. ТУХУМ ПАЛОВ 

(ПЛОВ З ЯЙЦЯМИ) 
Крупи рисові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Олія 
Яйця 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


160 

60 

163 

60 

1 шт. 


Вихід 


160 

50 

130 

60 

40 

495 


100 

ЗО 

100 

зо 

1 шт. 


100 

25 

80 

ЗО 

40 

340 
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Рисові круїзи підготовляють, як вказано в рец. №11.34. Напі-> 
півкільцями ріпчасту цибулю обсмажують на олії, додають нарізану соломі 
моркву и продовжують смаження. Після цього додають воду 
співвідношення води и рису 1 : 1 ), сіль, спеції й тушкують протягом І 5 І 9 П 86 
Рівним шаром по всій поверхні посудини кладуть рис, варять у ві * В ' 
посудині до повного википання рідини, закривають посудину кришкою а Р Тій 
дята, до готовності протягом 25-30 хв. Готовий плов обережно перемігт™ Д ° В °' 

Під час подавання плов виклацують гіркою, зверху прикрашають няг^' 
ми кружальцями зварених круто яєць. иа Різани- 


11.28. ПОМІДОР КУЙМОК (ПОМІДОРИ, 

ФАРШИРОВАНІ ЯЄЧНОЮ МАСОЮ) БРУТТО 
Помідори свіжі 445 

Масло вершкове 15 

^ й . ця 3 шт. 

Олія (для змащування посуди ни) 2 

Вихід _ 


НЕТТО 

378 

15 
120 
_ 2 

250 


п П І І ^ ОРИ ^ ОМИВаЮТЬ, - 3рІЗуЮТЬ Частину м ’ якоті > щоб утворилися заглиблення 
для фаршу. М якоть помідорів використовують для приготування соусів 

У заглиблення в підготовлених помідорах кладуть розм’якшене масло неп 

пікове, обережно вливають яєчну масу, викладають у змащену олією посудину ^ 

доводять до готовності в духовій шафі протягом 20 хв. УД ну и 

консистенції 01 МаСИ: В ЯЙЦЯ ДОДаЮТЬ СІЛЬ 1 злегка збивають до однорідної 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню. 

СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА І М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ, 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 

11.29. ДИМЛАМА БАЛИК І II 

(РИБА ТУШКОВАНА, ВРУГ ТО ^ Бру „ 0 ^ 

Суд ^ 298 152 239 122 

або сазан 310 152 249 122 

або товстолобик 353 152 284 122 

о напівфабрикатів: 

Судак 197 152 158 122 

або сазан 192 152 154 122 

або товстолобик 192 152 154 122 

Цибуля ршчаста 80 67 б4 54 

° Л1Я 10 10 8 8 

маса тушкованої риби 125 100 

Маса готової риби з пасерова- 

пою цибулею й бульйоном 200 150 

Гарнір № 1,324, 1.328, 1.125 _ і 50 _ 150 

Вихід — а_сп _ чоп 


БРУТТО НЕТТО 


197 

192 

192 

80 

10 


152 

152 

152 

67 

10 

125 

200 

150 

350 


239 

249 

284 

158 

154 

154 

64 

8 


122 

122 

122 

122 

122 

122 

54 

8 

100 

150 

150 

300 



Порційні куски риби, нарізані з філе зі шкірою без кісток, виклацують У 

пм-л Ша ^ и ' че Р г УЮЧи з шарами дрібно нарізаної пасерованої цибулі, заливають 
рионим бульйоном або водою (40—50 г на порцію), додають сіль, спеції й 
тушкують до готовності протягом 10—15 хв. 
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У ПІД час подавання рибу гарнірують, поливають бульйоном, в якому вона 
ГУІ Гарн^и^ картопля варена, картопляне пюре, овочі й фрукти тушковані. 


її ЗО. УЗБЕКЧА КАБОБ 
1 (ШАШЛИК УЗБЕЦЬКИЙ) 


БРУТТО 


НЕТТО 


В 1 нива (лопаткова, грудна частини, 

£ка) 

ю яловичина (лопаткова частина, 
іковий і зовнішній куски тазостег- 

>вої частини) 
ля маринування м’яса: 

гля ріпчаста 
3% -й 

дь червоний мелений 

нич-дон (насіння коріандру посівного) 


110 


107 


24 

13 

0,4 

0,06 

0,1 

2 


І Маса смаженого шашлику 
(Цибуля ріпчаста_ 

І Вихід 


20 

13 

0,4 

0,06 

ОД 

2 

50 

10 


60 


• Підготовлене м’ясо баранини або яловичини нарізують кусочками ™ 

12 _15 г з'єднують з дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, додають оцет 3/о-и, 

8 ИРУ, насіння коріандру, спеції, сіль, перемішують і залишають для марину¬ 
вання в холодному місці на 3—4 год. 

Мариноване м'ясо нанизують на рожен по п’ять кусочків і смажать протя¬ 
гом 15 _ 20 хв над розпеченим вугіллям на мангалі або в грилі. 

Під час подавання шашлик посипають кільцями сирої ріпчастої цибулі. 


і 11.31. КОЗОН ДУЛМА “ТОНШЕНІ” 
(ШАШЛИК “ТАШКЕНТ”) 

Баранина (лопаткова, грудна частини, 
^корейка) 

■ або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
' грудна частини, крайка) 
р;Жир-сирець баранячий або яловичий 
^Цибуля ріпчаста 
. Зира • 

Яйця 

Маса напівфабрикату 
’ Олія 

Цибуля ріпчаста 

Маса смаженої дулми 
Гарнір: помідори свіжі 
або огірки свіжі 


322 


230 


313 

20 

20 


230 

20 

17 

0,3 


1 /5 ШТ. 

8 


270 

15 

15 

18 

15 


178 

118 

100 

105 

100 


Внхід 


278 


к 


Підготовлене м’ясо, жир-сирець, цибулю ріпчасту разом подрібнюють 
м’ясорубці, додають яйця, зиру, сіль, спеції й перемішують. З підготовленої 
маси формують кульки (по 6 шт. на порцію), нанизують на рожен і смажать 
У фритюрі протягом 8—10 хв. Шашлик подають на рожнах. 

Гарнір: свіжі помідори або огірки, не обчищені від шкірки, нарізані частками. 
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11.32. Ж АРКОЗІ (ПЕЧЕНЯ) і 

Баранина (лопаткова, тазостегнова частини) 
або яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Цибуля ріпчаста 

Морква 

Олія 

Помідори свіжі 
Картопля 

Маса тушкованого м’яса 

Маса готових овочів 
■ * * **^^^—*— л ■ *« —- ^ 

Вихід 


БРУТТО 

150 


162 

ЗО 

50 

13 

33 

300 


НЕТТО 

107 

119 

25 

40 

13 

28 

225 

75 

250 

325 


М’ясо нарізують кусочками масою 25—30 г, обсмажують на олії з дрібв 
нарізаною ріпчастою цибулею й нарізаною частками морквою, після цього ло° 
дають нарізані частками помідори, сіль, перець, заливають бульйоном абп 
водою (60 г на порцію) І тушкують. За 25—30 хв до готовності кладуть кіп 
топлю, нарізану частками. ^ 

Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню. 

11.33. БЕХИЛІ ЖАРКОП 

(ПЕЧЕНЯ З АЙВОЮ) 

Баранина (лопаткова, грудна, 

шийна частини) 200 143 

або яловичина (боковий і зовнішній 

куски тазостегнової частини) 216 159 

Маса тушкованого м’яса — 100 

Цибуля ріпчаста ЗО 25 

Картопля 197 148 

Помідори свіжі ' 33 28 

Олія 13 13 

Айва 57 50 

Петрушка, кріп — зелень 7 5 

Маса готових овочів і айви з бульйоном — 250 


143 

159 

100 

25 

148 

28 

13 

50 

5 

250 

350 


Вихід _ 350 

М ясо нарізують кусочками масою 25—30 г і обсмажують на олії. Після 
цього додають нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, нарізану частками кар¬ 
топлю, дрібно нарізані свіжі помідори й продовжують обсмажування ще 
5—10 хв. М’ясо й овочі заливають бульйоном (150 г на порцію), закладають 
підготовлену нарізану частками айву, без насіннєвої коробочки, і тушкують 
протягом 40—45 хв. 

Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню. 

11.34. УЗБЕКЧА ПА ЛОВ т ТІ 

(ПЛОВ ПО-УЗБЕЦЬКИ) 

БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 

Баранина (грудна, лопаткова 

частини) 166 119 110 79 

або яловичина (боковий і зов¬ 
нішній куски тазостегнової 

частини) 170 125 113 83 

Маса готового м’яса _ 76 _ 50 
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II 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


160 

Круп 0 рисові 60 50 30 25 

цибуля ріпчаста 163 130 100 80 

Морква 60 

Олія 


160 

50 

130 

60 

530 


100 

зо 

100 

зо 


100 

25 

80 

ЗО 

350 


— ООО - 

Вихід 

По Пошані й Промиті рисові крупи замочують на 1,5—2 год у підсоленій 
, варіте на куски масою 1-1,5 кг, обсмажують на олії, нагрітій 

'*оді. М ясо, “ р п _ 170 "с до утворення добре підсмаженої кірочки, кладуть 

"^я^^пі^ільцлми ріпчасту цибулю й продовжують обсмажування до на- 
Р нею яристого кольору. Після цього кладуть нарізану соломкою мор- 
, все перемішують, додають воду (співвідношення води и рису 1.1), СІЛЬ, 
# тлгшкують протягом 25 ЗО хв. 

Рівним шаром по всій поверхні посудини кладуть підготовленим рис, ва- 
ь до пов^оїо википання рідини, закривають кришкою й доводять до го- 

В ?у^о7Ге ЯГ м М ясо 30 н^рі°з^ть дрібними кусочками. Готовий плов обережно 

даремішуютЬ. , 

Під час подавання на рис з овочами кладуть м ясо. 


САРІМСОК ПНЕЗЛІ ПАЛОВ 
(ПЛОВ 13 ЧАСНИКОМ) 

на (грудна, лопаткова частини) 
або яловичина (боковий і зовніш¬ 
ній куски тазостегнової частини) 
Маса готового м’яса 
Крупи рисові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Олія 

Часник__ 

Вихід 


166 

170 

160 

60 

138 

60 

32 


119 

125 

75 

160 

50 

110 

60 

25 

530 


110 

113 

100 

зо 

75 

ЗО 

26 


83 

50 

100 

25 

60 

30 

20 

350 


Плов готують, як вказано у рец. № 11.34. За 25-30 хв аа ^™ Н е \7“ 0 
кування м’яса з овочами додають обчищені частки часнику. Ту 
нарізують дрібними кусочками. Готовий плов обережно перемішують. 

Під час подавання на рис з овочами кладуть м’ясо й часточки часнику. 



І1.36. ЛОВІЯ ПАЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ КВАСОЛЕЮ) 
.Баранина (грудна, лопаткова частини) 
або яловичина (боковий і зовніш¬ 
ній куски тазостегнової частини) 
Маса готового м’яса 
Крупи рисові 
Цибуля ріпчаста 
Морква 
Олія 
Квасоля 


Вихід 


166 

170 

140 

60 

163 

60 

20 


119 

125 

75 

140 

50 

130 

60 

20 

530 


по 

113 

92 

зо 

131 

зо 

15 


83 

50 

92 

25 

105 

ЗО 

15 

350 
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Плов готують, як указано в рец. № 11.34. За 25—ЗО хв до закінчення ту™, 
кування м’яса з овочами додають підготовлену квасолю, попередньо замш-™ 1 ' 
протягом 5—8 год. че зу 

Готовий плов обережно перемішують. Під чає подавання на плов кш 
м’ясо, нарізане дрібними кусочками. ла ДУТь 


11.37. МОШКИЧІРІ (КАША З РИСУ 
Й МАШУ З М’ЯСОМ) 

Баранина (лопаткова, грудна частини) 

або яловичина (лопаткова, грудна частини) 
Маса готового м’яса 
Маш 

Крупи рисові 
Олія 

1 Цибуля ріпчаста 
Морква 

Бульйон № 1.94 або вода 

Маса готової каші з м’ясом 
Цибуля ріпчаста 
Олія 

Маса пасерованої цибулі 
Вихід 


БРУТТО 

150 
' 162 

56 

40 

20 

24 

13 

460 


НЕТТО 

107 

119 

75 

55 

40 

20 

20 

10 

460 

380 

зо 

10 

20 

400 


М’ясо, нарізане кусочками масою 10-15 г, обсмажують на олії, додають 
нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, нарізану кубиками моркву й продов- 
жують обсмажування до напівготовності м'яса. Після цього заливають бульйо¬ 
ном або водою (460 г на порцію), засипають підготовлений маш і варять до 
розкриття зерен на слабкому вогні. Потім додають крупи рисові, сіль і варять 
до готовності протягом 20—30 хв, періодично помішуючи. 

Мошкичірі подають із пасерованою цибулею й олією. 


11.38. КОВУРМА ШАВЛА (КАША З РИСУ 
З М’ЯСОМ І ОВОЧАМИ) 


Баранина (лопаткова, грудна частини) 
або яловичина (боковий і зовнішній 

150 

107 

куски тазостегнової частини) 

162 

119 

Маса тушкованого м’яса 


75 

Крупи рисові 

85 

85 

Олія 

57 

57 

Цибуля ріпчаста 

32 

27 

Морква 

80 

64 

Картопля 

37 

28 

Помідори свіжі 

64 

54 

Петрушка, кріп — зелень 

7 

5 

Вихід 


450 


М’ясо, нарізане кусочками масою 10—15 г, обсмажують на олії, додають 
нарізану півкільцями ріпчасту цибулю, нарізану соломкою моркву й смажать- 
Іісля цього кладуть картоплю, нарізану кубиками, підготовлені рисові крупи, 
дрібно нарізані свіжі помідори й продовжують обсмажувати ще 5—Ю хв. 
М ясо й овочі заливають водою (співвідношення води й рису 3:1) і варять, 
періодично помішуючи, до готовності протягом 45—50 хв. 

Під час подавання ковурму посипають дрібно нарізаною зеленню. 
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1 шт. 
7 

/2 шт. 


Р- 39 - дайЦЯ У Ф™ ші) БРУТТО НЕТТО 

кГЖІЇ м'ясо, | I 

«хліб пшеничини 12 10 

ЦІйбуля ріпчаста _ 100 

£ Маса котлетно» маси ( £ПТ _ 40 

8р5Грі (для обкачування) іД шт . 2 0 

Е^Маса напівфабрикату ~ *оо 

ікир тваринний топлений харчовий 20 20 

ІВ іМаса смаженої тухум дулми 

Ьарнір № 1.338, 1.339 4? 40 

■Помідори свіжі _ 50 

Еочс № 1 365 ___—- 

Ш -—-—: _ 340 

■ Вихід 

І, Подрібнене на м’ясорубці м’ясо з’єднують із черствим пшеничним хлібом, 
Кішередньо замоченим у воді, додають сіль, перець, ріпчасту цибулю и 
Ке^шшуіоть. Після повторного подрібнення на м’ясорубці масу ще раз 

Р^^^іЦГкшл^’масу загортають звареш обчищені ИЙІ ^^З ї ? 0 в ^ обя 
К'суміші сирих яєць, обкачують у сухарях і смажать у фритюрі Щ*™™? 10 “\ 
К Гарнір: смажена картопля або картопля, смажена у фритюрі, и свіжі 

Комідори, нарізані частками. 

Щ£- Соус: червоний основний. 


НЕТТО 

71 

71 

20 

10 

100 

40 

7 

20 

167 

20 

140 

110 

40 

50 

340 



р.40. ТОВУК КАБОБ 

(ШАШЛИК ІЗ КУРЕЙ) 

ТКури 

[Цибуля ріпчаста 
^дет 3%-й 

рЕашнич-дон (насіння коріандру посівного) 

у Маса смаженого шашлику 
Цибуля ріпчаста _ 

5 Вихід 


222 

30 

15 

2 

0,4 

0,2 


145 

25 

15 

2 

0,4 

0,2 

100 

20 

120 


»;< Підготовлені тушки курей нарубують на кусочки масою 20—25 г, Д°Д а *” ь 
^Дрібно нарізану ріпчасту цибулю, оцет, сіль, насіння коріандру посівного, з РУ> 
^хшреміїїіують і залишають у прохолодному місці на 5—6 год для маринуванн . 
№ Мариноване м’ясо нанизують на рожен по 4—5 кусочків і смажать у гр 
^протягом 25—30 хв або на вугіллі протягом 15—20 хв. 

*•’ Під час подавання посипають зарізаною кільцями ріпчастою цибулею. А 
і Шашлику можна додатково подавати свіжі або солоні помідори, огірки, овоч 
салати (по 50—100 г на порцію), відповідно збільшивши вихід. 


ТОВУК ЖАРКОП 
(ПЕЧЕНЯ З КУРЕЙ) 

Кури 
: - Олія 

Цибуля ріпчаста 


БРУТТО НЕТТО 


222 

13 

ЗО 


145 

13 

25 


БРУТТО НЕТТО 

167 109 

10 Ю 

30 25 
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гт . пліш ихгугго 

Помідори свіжі по 

Картопля 28 33 2 

Кріп (зелень) . —® 200 225 

Маса готових курей І - 4 і 

Маса готов их овочів _ 75 

~ = 

згж « 

помідори и продовжують обсмажування ще 5-Ю хв Шсля ~ * КЯМИ СВ1 *> 

водою, доводять до кипіння, кладуть нарізану частками к штосі™ 3ад,!Ва *~ь 
до готовності протягом 20—25 хв. У картоплю и тущ куК)ть 

Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню. 

11.42. ТОВУК ПАЛОВ 

(ПЛОВ ІЗ КУРЕЙ) 

Кури 999 14* 

Маса готових курей _ }£ 167 109 

Крупи рисові , кп , УУ ~ 75 

Цибуля ріпчаста ЙЛ ™ 110 110 

Морква “ 50 36 зо 

Олія 16 Л 130 131 105 


222 


Вихід 


160 

60 

163 

60 


145 
100 
160 
■ 50 
130 
60 


167 


110 

36 

131 

зо 


109 

75 

ПО 

30 

105 

30 


530 


350 


пЯьЛГїГас” пор я иШаі —1-» » 

ження. Після цього додають нарізан/солпм^ ЦИбуЛЮ Й ^Здовжують обсма- 
ДУть сіль, спеції, наливають волч ЩпіГ Ю М ° РКВу ’ УСЄ “Рятують, кла- 
ють протягом 25-30 хв У (співв1ДН0Шен ^ ввд и й рису 1 : 1 ) і тушку- 

™ Р0М Кій ’ хя ^ аЛ -осуд»*.. 

дять до готовності протягом 30-40 хв П ° Суд ? ну к Р ИШкою й дово- 

Піїт ттол чи хв. 1 отовий плов обережно пеоемішують 

під час подавання на „лов вверну кладуть порційний кусок К ур к " 


СОЛОДКІ СТРАВИ, НАПОЇ 


11.43. ДЕСЕР БЕХІ (АЙВА ДЕСЕРТНА) 
Айва 

Масло вершкове 
Мед 

Для начинки: 

Мигдаль обчищений 

Маса мигдалю смаженого 
Цукор 

Родзинки (кишмиш) 

Масло вершкове 
Молоко згущене 
Ванілін 

Вихід 


БРУТТО 

ПО 

5 

5 


1 

9,2 

10 

8 

0,01 


НЕТТО 

79 

5 

5 

19 

18 

1 

9 

10 

8 

0,01 

120 


540 


і 


■І 

-е 


Диву обчищають від шкірки, видаляють насіннєву коробочку так, щоб не 
.рушити плід, заповнюють сумішшю масла вершкового з медом, варять на 
ірі протягом 40—45 хв, після цього охолоджують і заповнюють начинкою, 
«я час подавання поливають кремом. 

]Тля начинки: смажений подрібнений мигдаль розтирають із цукром і до- 
ді^ть перебраний, промиті у теплій воді й обсушені родзинки. 

''Для крему: масло вершкове збивають, поступово додаючи згущене молоко 
ванілін, попередньо розчинений у гарячій воді. 






144. ЕНГОКЛІ АСАЛ 

(МЕД ІЗ ГОРІХАМИ) 


1 


еД 

оріхи волоські 
або арахіс 

: або мигдаль обчищений 


БРУТТО 

76 

82 

49 

41 


НЕТТО 

75 1 

37/35 1 

37/35* 

37/35 


її 


» Вихід 

Г/ 

— 

100 , 

• 

1 Ядра горіхів подрібнюють і перемішують 
1 Подають у порційному посуді. 

її 

із розігрітим 

медом. 

> 

* 

І.45. ХОЛВАЙТАР (ХАЛВА РІДКА) 

їорошно пшеничне 

150 

150 

КЙр тваринний топлений харчовий 

100 

100 

1 або олія 

100 

100 

їукор 

200 

200 

Ьда 

700 

700 


Вихід 


1000 


Просіяне пшеничне борошно пасерують із жиром або олією, нагрітою до 
Температури 150—160°С, періодично помішуючи, до появи світло-коричневого 
Ьльору. Після цього додають гарячий цукровий сироп і варять, помішуючи, 
,о консистенції густої сметани. 

Подають страву охолодженою в порційних формочках по 100—150 г на 
орцію. 


І.4Є. ОЛЧА ШАРБАТИ 

(ШЕРБЕТ ІЗ ВИШНІ) 

Вишня 

ЙУкор 

В ода 

Вихід 



684 

180 

650 


650 

180 

650 

1000 


- ак Пе Р* б Раку й промиту свіжу вишню заливають водою й варять протягом 
. Ю хв * Після цього відвар зливають, видаляють кісточки, вишні про- 

' врають. 

У відвар додають цукор, з'єднують із протертими плодами й охолоджують. 
* Подають шербет охолодженим по 100 г на порцію. 



Маса 


горіхів смажених. 


541 



11.47. ТАРВУЗ ШАРБАТИ 

(ШЕРБЕТ ІЗ КАВУНА) 

Кавун 

Цукор 


Вихід 


БРУТТО 

2106 

25 


НЕТТО 

1000 і 

25 


1000 


Свіжий кавун промивають, розрізують на дві частини, м'якоть війні п 
від кірки й подрібнюють. Після цього м’якоть віджимають до пор Ть 
відділення соку, розчиняють у ньому цукор і проціджують. Отриманий Пп ; ОГО 
кип’ятять протягом 5—10 хв, ‘ розчи н 

Готовий шербет подають холодним по 100 г на порцію. 


11.48. АЙРАН 

Кисле молоко 
або ряжанка 
або кефір 
Вода мінеральна 

або вода кип’ячена 
Сіль 

Ви хід 


684 

670 

674 

360 

360 

1 


650 
650 
650 
360 
360 
_1 

1000 


Кисле молоко або ряжанку, або кефір розводять мінеральною водою або 
охолодженою кип’яченою водою й заправляють сіллю. 

Подають у келихах, фужерах або склянках по 200 г на порцію. Можна 
подавати з харчовим льодом (5 г на порцію). 


11.49. БАРГАК ІЧИМЛИГИ 
(НАПІЙ ІЗ КУРАГИ) 

Курага 

Вода 


Вихід 


НЕТТО 

150 

1100 


1000 


Курагу перебирають, видаляють сторонні домішки, ретельно промивають у 
теплій воді. Підготовлену курагу заливають окропом і залишають для насто¬ 
ювання на 24 год. Настій проціджують. Курагу використовують надалі для 
приготування фаршу. 


11.50. АСАЛ ІЧИМЛИГИ (НАПІЙ МЕДОВИЙ) 


Мед натуральний 
Кислота лимонна 
Вода, кип’ячена 


Вихід 


150 

1 

900 


1000 


У мед вливають невелику кількість теплої (40“С) кип’яченої води, 
перемішують до повного його розчинення, додають лимонну кислоту, решту 
кип’яченої води й охолоджують. 

Подають у келихах, фужерах або склянках по 200 г на порцію. 


і Маса соку кип'яченого. 


542 


БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


і 61. МАМЛАР (ГАЛУШКИ З М’ЯСОМ 
І ОВОЧАМИ) 

рошво пшеничне 
В тому числі на відпилення 


БРУТТО 

116 

2 

54 

З 


Маса тіста _ 

Маса варених галушок 
дія (для змащування галушок) 

яранина (лопаткова, грудна частини) , „ 

абПловичина (лопаткова, грудна частини) 109 

Маса готового м’яса 48 

(ибуля ріпчаста 2 0 

>ЛІЯ . . 100 

Іомідори СВІЖІ | д 

або томатна паста ^ 

Іерець солодкий 10 З 

їасник 150 ’ 


НЕТТО 

116 

2 

54 

З 

168 

225 

З 

71 

78 

50 

40 

20 

85 

18 

20 

8 

150 

195 

40 

5 

510 


Маса готових овочів із соусом 

Шия . 5 5 

ілія (ДЛЯ смаження яєць) __ 

—-__ 510 

Вихід 

я Клпогпяа й води з додаванням солі замішують тісто, ділять його на ну- 
З борошна над : Д - я л Ишак)Т ь на 20—30 хв для розстоювання. Після 

воді. Відкидають на друшляк, й солодкий 

Після цього готують м ясо з овочами (важу», гшчпсіу и у 

перець нарізують півкільцями, помідори — частками. 

М’ясо, нарізане дрібними кусочками, обсмажують на олії з 

булею, додають свіжі дрібно нарізані помідори й сіль. Через 5— 1( > 

сюлодкий перець, товчений часник, спеції й продовжують обемаж^аявящ 

8-Ю хв, пісГя цього додають воду й тушкують до готовності протягом ЗО 

ХВі . і# пи ТГ«- 


ж0 уд 

Перед подаванням готові галушки розігрівають у киплячій воді, шюлада- 
ють у кесе, зверху - м’ясо з овочами (важу), випускну яєчню (натуральну) 
посапають дрібно нарізаною зеленню. 



11.52. КУЙМОК (ОЛАДКИ) 

Борошно пшеничне 

Молоко 

Цукор 

Сіла 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Яйця 

Маса тіста 
Олія (для смаження) 

Маса готових оладок 


44 

48 

2 

2 

1 

1,5 шт. 


44 

48 

2 

2 

1 

60 

155 

7 

150 
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Масло вершкове 
або сметана 

Вихід: з маслом 

зі сметаною 

У невеликій кількості молока розчиняють сіль, цукор, з’єднують Із рент 
молока, підігрітого до 35—40°С, додають борошно, змішане із содою питно° Ю 
яйця й перемішують до утворення однорідної маси. ' ю > 

Оладки смажать із двох боків на нагрітих порційних сковородах, змащени 
олією, протягом 2—3 хв. Товщина готових оладок має бути не менш як 5—6 м 
Подають оладки з маслом або сметаною по 2 шт. на порцію. М ‘ 


11.53. УЗБЕКЧА КУММА 

(ПИРІЖКИ СМАЖЕНІ УЗБЕЦЬКІ) 

Борошно пшеничне 2723 2723 

Цукор 176 176 

Маргарин 90 90 

Сіль 45 45 

Дріжджі пресовані 86 86 

Вода _ 1494 

Маса тіста — 4500 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 2797 2000 

або яловичина (котлетне м'ясо) 2717 2000 

Цибуля ріпчаста Ю71 900 

Вода 300 300 

Сіль 70 70 

Перець чорний або червоний мелений 2 2 

Маса фаршу _ 32 00 

Маса напівфабрикату — 7700 

Олія (для змащення інвентарю й обладнання) 25 25 

0лія _ 600 600 

Вихід — ЮО шт. 

по 75 г 


Для приготування дріжджового тіста в діжу тістомісильної машини влива¬ 
ють підігріту до температури 35—40 С воду, попередньо розведені у воді (тем¬ 
пература води не перевищує 40*С) і проціджені дріжджі, цукор, сіль, додають 
борошно й все ретельно перемішують протягом 7—8 хв. Після цього вводять 
розтоплений маргарин і замішують тісто до того часу, поки воно не набуде 
однорідної консистенції. 

Діжу закривають кришкою й ставлять на 3—4 год для бродіння в тепле 
місце (35—40 С). Коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5 раза, то його обмина¬ 
ють протягом 1—2 хв і знову залишають для бродіння, у процесі якого тісто 
обминають ще 1—2 рази. Тісто, приготовлене з борошна зі слабкою клейкови¬ 
ною, обминають 1 раз. 

Приготовлене тісто після розстоювання скручують у джгут на змащеному 
олією столі й ділять на кусочки масою 45 г. Кусочки тіста формують у куль¬ 
ки, розкладають їх на змащеному олією столі на відстані 40—50 мм один від 
одного. Після 5—6 хв розстоювання кульки тіста розкачують у вигляді кру¬ 
жалець, на середину яких кладуть по 32 г фаршу. Краї тіста з'єднують, 
заліплюють, надають форми півмісяця й викладують на змащені олією кон¬ 
дитерські листи. 



БРУТТО НЕТТО 
10 10 

20 20 


544 



Після розстоювання протягом ЗО хв пиріжки смажать в олії в спеціальних 

ТлГф^-ТяГ^дрібнюють на м’ясорубці, додають дрібно нарізану ци- 
ужю, ВОДУ. Сіль, перець і перемішують. 

ч 54 ГУІПТЛ1 КОВУРМА БАРАКИ СОМСА 

‘ (САМСА ЛИСТКОВА „ ртто 

З М’ЯСОМ СМАЖЕНА) БРУТТО НЕТТО 

3150 3150 

ІОрОШЯО пшеничне ^ 55 

ІЛЬ 1440 1440 

їргарин (для змащування тіста) 600 ^600 

Маса листкового тіста 

Для фаршу: > 2075 

араяина (котлетне м ясо) 

або яловичина (котлетне и ясо) 2819 2( ™ 

ибуля ріпчаста 32 5 325 

Олія 25 25 

Сіль . її 

Перець чорний мелений 1 2500 

Маса готового фаршу 

Олія (для змащування обладнання) - ’ 

Маса напівфабрикату ' 

Олія (для смаження) __----—- 

Вихід “ 100 “ т - 

по 75 г 

З борошна й води з додаванням солі замішують круте тісто й залишають 
його для розстоювання на 30-40 хв на столі, змащеному олією, тісто тонко 
розкачують (завтовшки 1,5—3 мм), поверхню змащують розм лишеним марга¬ 
рином, накручують пласт на качалку діаметра 40—60 мм і розрізують вздовж. 
Широкі смужки тіста, у свою чергу, нарізують на прямокутники 40x60 мм, 
розкачують середину кожного з них, на яку кладуть підготовлений фарш, 
складають удвоє й з’єднують тісто, надавлюючи навколо фаршу так, щоб краї 

тіста не злипались. , іУ __ 

Для фаршу: м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, обсмажують в олії до 

налівготовності, додають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, сіль, перець і дово¬ 
дять до готовності. Самсу смажать у фритюрі. 

11.55. УЗБЕКЧА КАРТОШКАЛИ 

БАРАКИ СОМСА (САМСА УЗБЕЦЬКА 
ЛИСТКОВА З КАРТОПЛЕЮ) 

Борошно пшеничне 3200 3200 

в тому числі на підпилення 200 200 

Вода 1700 ' 1700 

Сіль 40 40 

Яйця 2 шт. 80 

Маргарин 350 350 

Маса тіста — 5000 

Для фаршу: 

Картопля 2667 2000 

Жир-сирець баранячий або яловичий, 420 420 

або маргарин 420 420 

Цибуля ріпчаста 952 800 


3200 

200 

1700 

40 

2 шт. 
350 


2667 

420 

420 

952 


3200 

200 

1700 

40 

80 

350 

5000 

2000 

420 

420 

800 
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Перець чорний мелений 
Сіль 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 

Вихід 


БРУТТО 

2 

32 


НЕТТО 

2 

32 

3200 

820 0 

100 шт. 
по 65 г 


його ®° й Р оп На 4 п В0ДИ 3 додаванням солі та яєць заміщують тісто 
його на 30—40 хв для розстоювалня, тонко розкачують (завтовшки ч таі0Ть 

пГ РГаРИН0М ’ ЖР№ Р у ™ і залгГають Гхолоді 8 ~ 4 Мм >- 
5 6 год. Після цього тісто викладутоть на підпилений бопот ^° тяг °м 
розрізують на кусочки масою 50 г. розкачують їх на коожикч Т М Стіл - 

яких кладуть по 32 г фаршу, і краї тіста накладують один на олний СЄреди *У 
форми трикутника або квадрата. У ДИН На однии > падаюча 

Для фаршу: підготовлену картоплю нарізують кубиками або 
дають нарізаний кубиками жир-сирець або розм’якшені „ МК ° Ю - д °- 
нарізану ріпчасту цибулю, перець, сіль і перемішуй™ МартрИН ’ дрібно 

200-240‘С “ рЗГ 2 Н 0_ Л 2 “".: ВИ ” ІК " ЮТЬ У ДУХ ° ВІЙ «“пературі 

Подають по 1 шт. на порцію. 


11.56. ГУІПТЛІ ОДДІЙ СОМСА 

(САМСА ДУХОВА З М’ЯСОМ) 

Борошно пшеничне 4600 

в тому числі на підпилення 300 

ої 

Маса тіста _ 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 419б 

або яловичина (котлетне м’ясо) 4076 

Жир-сирець баранячий або яловичий 700 

Цибуля ріпчаста ггппп 

Зира 5( Т 

Перець чорний мелений л 

СІЛЬ 100 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату _ 

Олія (для зм ащування самси й інвентарю) 100 


Вихід _ 


4600 

300 

2100 

140 

6500 

3000 

3000 

700 

4200 

6 

4 

100 

7700 

14200 

100 


100 шт. 
по 120 г 


ДЛя 3 розст™а1ня В °на И 30І4ПІІ Н т“ С ° ЛІ а£шішують К РУ™ тісто й залишають 
ном. розділяють Його ня П І,І ХВ ' Тіст .° викладують на стіл, підпилений борош- 
У вйшіялі кіжіін “ Джгути, нарізують на кусочки масою 65 г. розкачують 
ФарІ? кпяї • тонкими кр^ми, на середину яких кладуть по 77 г 

Ф 8 складають > надаючи форми трикутника. 

У Духовій 3 ®Р ИЗК У ЮТЬ холодною водою й випікають 

Хя Фапі? мСІ° М І 35 ХВ ‘ Готову самсу вмащують олією, 
биками жиІ-ЛпІ. П ° ДР І бнЮЮТЬ на м’ясорубці, з’єднують із нарізаним ку- 
перемішують РЦ М> дрі ® но ка Р !3аиою цибулею, зирою, сіллю, спеціями й 

Подають по 1 шт. на порцію. 
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СТРАВИ КАЗАХСЬКОЇ КУХНІ 



К ька кухня протягом тривалого часу була орієнтована на страви, ви- 

з м'яса й молока. Конина й баранина, кобиляче, овече, коров’яче, 
че молоко й продукти їхньої переробки — ось той обмежений та 
*ний асортимент продуктів, якими могли користуватися казахи. 06- 
розвиток казахської кулінарії недостатня кількість кухонного посуду, 
огою якого можна було б урізноманітнювати асортимент страв: у 
внаслідок їхнього кочового способу життя, спочатку існував тільки 
: і дерев’яний посуд, тобто посуд, який не б’ється, що використовував¬ 
ши чином, для зберігання їжі й лише частково для її приготування. 
—- Казахська кулінарія розвивалась у напрямку розробки таких напівфабри- 
ИЕцїв із м’яса й молока, які могли б зберігатися досить тривалий час в умо- 
X постійного кочування, і водночас були смачні та не приїдалися при час- 
іму вживанні. Так виникло й розвивалося виготовлення копчених, 
ІрМоно-копчених і копчено-варених напівфабрикатів із різноманітних частин 
К-даини (кази, чужук — кінська ковбаса тощо), смажених пресервів з баранини 
Б баранячого ліверу. 

К Молоко ж казахи ніколи не вживали в їжу в натуральному виді. Таке 
Вставлення до молока збереглося й до наших днів. Набули поширення кисло- 
йлочні напівфабрикати й продукти, найзручніші для зберігання й перевезен- 
в кочівних умовах: кумис, скороспілі сири або сухі молочні концентрати. 
"Щхя всіх цих продуктів характерна ще одна загальна властивість — вони 
ручні для вживання в холодному виді. Таким чином, казахська кухня із 
вчасного погляду була значною мірою кухнею холодного харчування. 

• Характерно, що м’ясо в казахській кухні нарізують і відварюють кусками 
Л*> 1,5—2 кг, а подрібнюють безпосередньо перед їдою, причому вживають його 
В .натуральному виді. 

Для казахської кухні характерні страви, які за своєю консистенцією 
ріхосідають ніби проміжне положення між супами й другими стравами. До 
[складу таких страв входить багато м’яса, тіста або зерна й відносно незначна 
кількість насиченого жирного бульйону, приправленого кисломолочними про¬ 
ектами. 

Д_ Для більшості страв продукти нарізують дрібними кубиками, соломкою або 
• Ромбиками. При цьому особлива увага приділяється рівномірності нарізання, 
'66 це створює оптимальні умови для правильного теплового обробляння. 

' * 3 прянощів застосовують зелень кіндзи (коріандру посівного), петрушки, 

селери, рейхава {васильків справжніх), які подрібненими додають у салати, 
г арячі закуски, перші й другі страви (по 2—3 г нетто на порцію). 

Дуже популярні в казахській кухні борошняні страви, особливо різно¬ 
манітні коржі, приправлені цибулею або джусаєм, самса, манти тощо. Часто 
ад захи їдять тари — підсмажені зерна, які запивають чаєм або молоком. 

Улітку майже в кожній родині готують айран — кисле молоко. З гарячих 
надоїв популярний чай. Його готують із топленим молоком або вершками та 
сіллю. 
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ХОЛОДНІ СТРАВИ 


12.1. СЕЙ (САЛАТ ІЗ ПОМІДОРІВ) 

1-й варіант 
Помідори свіжі 
Перець стручковий (гіркий) 

Цибуля ріпчаста 

Часник 

Олія 

Вихід 


БРУТТО 

929 

7 

132 

19 

100 


НЕТТО 

790 

5 

ПО 

15 

100 

1000 


Помідори МИЮТЬ, вирізують Місце прикріплення ПЛОДОНІЖКИ напічуіл 
тонкими скибочками. Стручковий гіркий перець підрізують навколо п 
доніжки, щоб видалити її разом із насіннєвим гніздом, і дрібно нарі 3 ую Л °" 
Овочі з’єднують із шаткованою ріпчастою цибулею, подрібненим часник™ 
заправляють прожареною олією й перемішують. * 

Олію з метою видалення з неї вологи прожарюють при температурі 180— 
190 С до припинення ціноутворення й охолоджують. 

12.2. СЕЙ (САЛАТ ІЗ ПОМІДОРІВ 
Й ОГІРКІВ) 


410 

280 

100 

100 

15 

5 

200 


1000 


2-й варіант 

Помідори свіжі 

Огірки свіжі 1 

482 

350 

Цибуля ріпчаста 

119 

або цибуля зелена 

125 

Часник 

19 

Перець стручковий (гіркий) 

7 

Сметана 

200 


Вихід 


. Підготовлені свіжі помідори й огірки нарізують тонкими скибочками, 
ріпчасту цибулю — кільцями, зелену цибулю шаткують, часник подрібнюють. 
Стручковий перець підготовляють, як вказано в рец. № 12.1. 

Підготовлені продукти з’єднують, заправляють сметаною й перемішують. 


12.3. ЧАМГУ-СЕЙ (САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ) 

Редька 

Морква 

Перець червоний мелений 

Цибуля ріпчаста 

Олія 

Маса пасерованої до налівготовності цибулі 
Оцет 12%-й 
Олія 

Вихід 

і Передбачене використання огірків обчищених. 


643 

438 

З 

161 

20 

10 

100 


450 

350 

З 

135 

20 

100 

10 

100 

1000 
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їіготов лені обчищені редьку й моркву нарізують тонкою соломкою, поси- 
Вїрьсіллю, перцем, з’єднують із пасерованою до налівготовності ріпчастою 
заправляють оцтом і прожареною олією й перемішують. 

. сЕЙ-ЛАЗА (САЛАТ ІЗ ПЕРЦЮ) БРУТТО НЕТТО 

СОЛОДКИЙ 

Бець стручковий (гіркий) 67 50 

В 100 100 

- - - ™ 

перець миють, підрізують навколо плодоніжки й видаляють її 
зіннєвим гніздом. Перець нарізують тонкою соломкою, з’єднують 
чим Дрібно нарізаним стручковим перцем (рец. № 12.1) і подрібне- 
ом, посипають сіллю, заправляють оцтом, прожареною олією й 

І. 

Ш Подають салат як гостру закуску до м’ясних страв. 

Ел. САЛАТ ПО-КАЗАХСЬКИ 

Щдовичива (лопаткова й підлопаткова частини) 65 48 

К’" а бо баранина (тазостегнова, лопаткова 

Е,частини) 66 47 

Е Маса вареного м’яса — Щ 

Штпоиля 37 

ЮДорква 3 10 

■Ь» 20 

ЮМрки; мариновані оо ^ 

КСметана 15 ^ 

[Майонез 20 20 

їй..Для омлету: ч 


47 

ЗО 

27 

10 і 

15 

20 

15 

20 


Шіолоко або вода 
Г Маса омлетної суміші 
Маргарин або масло вершкове 
Р Маса готового омлету 
^Горошок зелений консервований 

Р Вихід 


‘/8 шт. 
6 


160 


ту- Варене м’ясо, варені обчищені картоплю й моркву, яблука без насіннєвих 
■ЗДнівд, мариновані огірки нарізують тонкими скибочками, додають сіль, перець, 
Ір.валравляють сметаною й майонезом, перемішують. 

В* Для омлету: до яєць додають молоко або воду, сіль. Суміш ретельно 
Розмішують, виливають тонким шаром (3—3,5 мм) на сковороду з розтопле- 
ь* ним жиром і смажать протягом 5—7 хв. Омлет охолоджують, нарізують со- 

4» Ломкою. 

Салат укладують гіркою, оформлюють консервованим зеленим горошком, 
Рибочками м’яса й яблук, омлетом. Можна посипати дрібно нарізаною 

Зеленню. 

> * Маса варених обчищених овочів. 
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12.6- КУРМА-СЕЙ (САЛАТ ІЗ ВАРЕНИХ 
СУБПРОДУКТІВ З ОВОЧАМИ) 

Язик яловичий 

або язик баранячий 
або язик телячий 
або рубці 
Морква 

Цибуля ріпчаста 

Маса готових субпродуктів 
Морква 

Цибуля ріпчаста 

Часник 

Оцет 12% -й 

Перець червоний мелений 
Олія 

Вихід 



ЛОДнПГдГ^ 

^—:\ р іт^ р г с М „ ь , м . 

й ріпчасту цибулю. Д окшченн я: варіння додають моркву 

д р о у д 6 ітго“= ь (зо - а "»>• 

”* мелену аифашяюгь ЧЄР “- 


12.7. ТУРЛ1 ЕТТЕР (АСОРТІ М’ЯСНЕ) 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова частини) 65 ля 

Морква баРааИаа (К ° РЄЙКа ’ тазосте гнова частина) 65 47 

Цибуля ріпчаста \ 3 

Маса вареного м’яса 3 

Язик яловичий б о 30 

Маса вареного язика 

кда й7 *о 

Маса варених курей _ ” 

Маса варених м’ясопродуктів __ 

Огірки свіжі 1 - 

або огірки консервовані ос 

Помідори свіжі 20 9 

або помідори консервовані _ 50 25 

Вихід ~~ ’ “ -- 

— 150 


до ТУШКИ КУРЄЙ ві Д ва Р гоють із додаванням коренів 

кур В ей РЄ нар^^ть 0 ня Є 1п М п’ ЯС ° ПР0ДУКТИ на Р із У ють тонкими скибочками, м’ясо 

гарнірують очками й по™раї и СКИ ’ П1СЛЯ ЦЬОГ ° укладують на та Р ілку Й 


12.8. АСИП (ВАРЕНА КОВБАСА 
З М’ЯСОПРОДУКТІВ І РИСУ) 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Серце 

Легені 
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22 

22 

25 


19 

19 

23 


БРУТТО 

бараняча 19 

^р-сирець курдючний 15 15 

ріпчаста 12 1Ц 

|упи рисові 11 ^ 

&рець чорний мелений £1 2 0Д 

Ийаса фаршу “ 1 *І 

баранячі (солоні) ±* 

рМа са напівфабрикату _“__ 

Г _Вихід “ 

ВІГякоть баранини, серце, легені, печінку подрібнюють на м’ясорубці, дода- 
нарізані дрібними кубиками курдючний жир, ріпчасту цибулю, варений 
Ькняшчастий рис, сіль, перець чорний мелений, воду й перемішують. 

Г Підготовлені солоні кишки промивають, замочують протягом 3—5 год, ще 
промивають і розрізують на відрізки завдовшки 10—15 см. 

ЇЗа допомогою ковбасного шприца начиняють промиті кишки фаршем, 
Ів’язують шпагатом з обох боків, проколюють голкою в декількох місцях, 
Бцурюють у киплячу воду й варять протягом 1 год. 

РіД сип подають холодним. 


НЕТТО 

17 

15 

10 і 

31 і 

1 

од 

29 

157 

12 

168 

100 


ВВІВ. КАБИРГА З БАРАНИНИ 
(РУЛЕТ ІЗ БАРАНИНИ) 

Івранина (грудна частина й корейка) 
•Іерець червоний мелений 

Іасник 

Кир тваринний топлений харчовий 
[ Маса готового рулету 
ЗЙМІдори свіжі 
|I і - або помідори консервовані 
^гїрки свіжі 

І ’ або огірки консервовані 


222 

0,2 

1.3 

4 

59 

100 

53 

91 


159+12 2 

0,2 

1 

4 2 

100 + 12* 2 

50 

50 

50 

50 


Б' Вихід — 212 

К 'У баранини видаляють реберні кістки, залишивши 'їхні кінці в корейці, 
звільнену від кісток м’якоть злегка відбивають, посипають сіллю, перцем чер¬ 
каним меленим і подрібненим часником, скручують у вигляді рулету, не за¬ 
криваючи кінців ребер, і перев’язують шпагатом. Сформований рулет обсма- 
ККУВДТь на жиру до утворення підсмаженої кірочки, додають воду (30 г на 
^Порцію) і тушкують при слабкому кипінні до готовності. 

[ Готовий рулет звільняють від шпагату, нарізують по 1—2 куски на порцію, 
^гарнірують помідорами й огірками. 

4а.Ю. КУЙРИК-БАУИР (ПЕЧІНКА 
З КУРДЮЧНИМ ЖИРОМ) 

Р^Йвка бараняча 134 118 

Маса вареної печінки — 80 

Жнр-сирець курдючний 46 46 

_ Маса вареного жиру — 40 

120 



Вихід 


Маса 


вареного розситгчастого рису 


Маса реберної 


кісточки. 
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Печінку зачищають від плівок, вирізують кровоносні судини, промивають 
ЇІСЛЯ цього заливають гарячою водою й варять близько 1 год. Підготовлений 
сурдючний жир нарізують на куски масою 1 кг і варять до готовності Прот-^Г 
■ом 1,6 ГОД. Печінку Й курдючний жир ОХОЛОДЖУЮТЬ. Печінку нарізуй ’ 
■онкими скибочками розміром 50x60 мм, курдючний жир — скибочкауА 
юзміром 30x40 мм. 

Під час подавання на кожний кусок печінки кладуть скибочку курдючного 
киру. Можна оформити зеленою цибулею (10 г нетто) і зеленню (5 г нетто) 
Подають як холодну закуску. 


СУПИ 


12.11. КОУРГАН ШОРВА 


(СУП КАРТОПЛЯНИЙ ІЗ М’ЯСОМ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Яловичина (лопаткова та підлопаткова 

хастини, крайка) 

216 

159 

або баранина (лопаткова частина) 

218 

156 

Маса готового м’яса 

— 

100 

Картопля 

467 

350 

Цибуля ріпчаста 

60 

50 

Перець червоний мелений 

2 

2 

Морква 

63 

50 

Помідори свіжі 

94 

80 

Маргарин 

16 

16 

Бульйон № 1.94 

700 

700 

Вихід 

— 

1000 


М’ясо нарізують кубиками масою 20—30 г, обсмажують до утворення 
підсмаженої кірочки, кладуть нашатковану ріпчасту цибулю, посипають пер¬ 
цем червоним меленим, смажать 3—4 хв, додають нарізану дрібними кубика¬ 
ми моркву, обсмажують, кладуть помідори, нарізані скибочками, і смажать ще 
5—8 хв. Потім заливають бульйоном, кладуть нарізану кубиками картоплю й 
варять до готовності. 

Під час подавання можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 


12.12. КЕСПЕ З М’ЯСОМ 

(СУП-ЛОКШИНА З М’ЯСОМ) 


Кістки харчові 

360 

360 

Морква 

11 

9 

Петрушка (корінь) 

9 

7 

Цибуля ріпчаста 

11 

9 

Вода 

1100 

1100 

Маса бульйону 

— 

900 

Для тіста: 

Борошно пшеничне 

80 

80 

в тому числі на підсилення 

„ 2 

2 

Яйця 

/20 шт. 

18 

Вода 

14 

14 

Сіль 

2 

2 

Маса тіста 


110 

Маса готової локши ші 

— 

220 

Морква 

50 

40 



БРУТТО НЕТТО 

; 36 зо 

ї? топлений харчовий 20 20 

--- Ш 

№ ®’«р.ного м’яса на норці» 500 г 

КІОТИ нодрібшоють '“‘а 

ІЙ73ЇЇ—їй» » петрушкї (коршь) ' 

Лр^шно (не нижче 1-го 1-1,5 М м), 

“Смужки зГширши 80-100 мм і ріжуть У-оперен смужками 

“^ РШ ч“ ™іинн в суп кладуть 1-2 кусочки Можна носинатн 

Йбно нарізаною зеленню. 


нл і о к АЗАХША-СОЛЯНКА 

іг ’ ‘ (СОЛЯНКА ПО-КАЗАХСЬКИ) 

Іловичина (лопаткова, 

або баранина (тазостегнова и лопаткова 

«і частини) 

Р- Маса вареного м’яса 

аа£иК ЯЛОВИЧИЙ 

Маса вареного язика 
Ковбаса бараняча 

Маса готових м’ясопродуктів 

Р ки солоні 
уля ріпчаста 
р'оматне пюре 

«Сир тваринний топлений харчовий 
Ь/ Для галушок: 

^Борошно пшеничне 
•Масло вершкове або маргарин 

№ця 
.Вода 
.Сіль 

Маса тіста 

Маса готових галушок 
Бульйон № 1.94 


’ясо варять і нарізують тонкими с к иб о чк а ми. Шд г отомші язики Р^ 
явності, після цього на деякий час занурюють у холодну воду, щ 

ити зняття шкіри. . вяпіччють скибочками або 

•лоні огірки. Обчищені від шкірки и насіння ®1 р ть Спасерують ІЗ дода¬ 
нками /припускають. Ріпчасту цибулю шаткують і пасерую 

ям томатного пюре. 


У киплячий бульйон кладуть пасеровані ріпчасту цибулю й томатне 
припущені солоні огірки, нарізані тонкими скибочками варені м’ясопппп Ре> 
й ковбасу, спеції і варять протягом 5—10 хв. Р°ДУкт 0 

Для галушок: у киплячу підсолену воду кладуть масло вершкове або 
гарин, всипають пшеничне борошно й проварюють 3 хв. Тісто охолол Чар ' 
до температури 66-70‘С, вводять яйця й добре перемішують. З отоим ‘ 
тіста чайною ложкою формують галушки, занурюють їх у киплячу піп НОГо 
воду й варять при слабкому кипінні протягом 5—8 хв. * " "Солену 

Під час подавання у солянку кладуть гарячі варені галушки й см 
Можна посипати дрібно нарізаною зеленню. ' метану. 

12.14. СОРПА З БАУРСАКАМИ 


(БУЛЬЙОН ІЗ БАУРСАКАМИ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Кістки харчові 

360 

360 

Цибуля ріпчаста 

11 

9 

Морква 

11 

о 

Петрушка (корінь) 

9 

7 

Вода 

1100 

1100 

Маса бульйону 

Для баурсаків: 

— 

900 

Борошно пшеничне 

86 

86 

в тому числі на підпилення 

1 

1 


Яйця 

Маргарин 

Цукор 

Дріжджі (пресовані) 

Сіль 

Вода 

Маса тіста 

Жир тваринний топлений харчовий 
(для смаження) 

Маса баурсаків 


Вихід 

Маса вареного м’яса на порцію 500 г 


1 /8 шт. 
7 
2 

1,2 

1,2 

22 


5 

7 

2 

1.2 

1,2 

22 

120 

17 

120 


1000 

35 


Бульйон варять, як описано в рец. № 12.12. Варене м'ясо нарізують ски¬ 
бочками по 1—2 кусочки на порцію. 

- ^лп°° На ® а ^ саки гот У ю ' гь опарним способом. У підігріту до температури 
“40 С воду (60 70% від загальної кількості рідини) додають розведені у 

воді и проціджені дріжджі, всипають просіяне борошно (35—60% від норми) 
і перемішують до отримання однорідної маси. Поверхню опари посипають бо¬ 
рошном, накривають і ставлять у тепле місце (35—40°С) на 2,5—3 год для 
ородіння. Коли опара збільшиться в об'ємі у 2—2,5 раза й почне осідати, то 
цо неї додають решту рідини з розчиненими сіллю й цукром, яйця, після 
цього перемішують, всипають решту борошна й замішують тісто. Наприкінці 

вмішування додають розтоплений маргарин. Під час бродіння тісто обмина¬ 
ють А —3 рази. 

Готове тісто розділяють на джгути, нарізують на кусочки (завдовшки 15 
мм) і надають їм круглої форми. Розстоюють протягом 15—20 хв і сма¬ 
жать у фритюрі, періодично помішуючи. 

Під час подавання в бульйон кладуть м’ясо. Можна посипати дрібно 
зарізаною зеленню. Окремо подають баурсаки. 
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СТРАВИ З ЯЄЦЬ, М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 


НЕТТО 

145 

10 

100 

40 

З 

0,5 

125 


М 5. ДЖУСАЙ, СМАЖЕНИЙ З ЯЙЦЯМИ БРУТТО НЕТТО 

ЬКУ сай 10 10 

Кгія — 100 

•Маса смаженого джусая х шт . 40 

Ї4ия 3 3 

Еая ' 0 5 О. 5 

ЦТ рреДЬ червоний мелешщ _____——- 

ЕВихід 

[джусай Тотя^Гі-Зхщ пТтшГ’пГмГ- 

■£,£ ХтімД олЛть 'яйця, перець червоний мелений і, припиняючи 

Емітувати, смажать ще 3—5 хв. 

1. Додають як гарячу закуску. 

Еа 16 ГАНПЕН (РИС ВАРЕНИЙ 
І* ІЗ ТУШКОВАНИМ М’ЯСОМ) 

Кдовичина (боковий і зовнішній куски 

ікзостегнової частини, лопаткова й 107 79 

Ва я лопаткова частини) оо • 71 

Е або баранина (лопаткова частина) _ зд 

Е Маса готового м’яса 10 10 

Юлія 24 20 

Шибуля ріпчаста 2 6 26 

Иоматне пюре у 0,8 

ІДасиик __ 75 

■ Маса соусу 71 71 

ІКрупи рисові 1Гі0 150 


107 

99 


Еаргарин 

Маса гото вого рису 
Вихід 


71 

150 

10 


79 

71 

50 

10 

20 

26 

0,8 

75 

71 

150 

10 

200 

325 


I М’ясо нарізують кубняа-я «асою 10-15 г » б «“ ь е ГдодаюГЙмТн” 
Енаггївкільцями ріпчастою цибулею, посипають сіллю, перцем, д д 
ЕГ^ивїють водою (85 г на порцію) і тушкують до готовності. За 5 хв до 

^закінчення тушкування додають подрібнений час ^^‘ МІ{У - варять при 

к Підготовлені рисові крупи засипають у підсолену Р тільки зерна 

^рлабкому кипінні, помішуючи. Під ч ® с вар1 ® А ° Д зак ри В аю?ь кришкою й до- 
•-набухнуть, перемішування припиняють, посудину Р 

рводять до готовності протягом ЗО—40 хв на слабкому в_ ' бо гесе ЗВ ер- 
Г ПІД час подавання готовий рис укладать у глибоку тарілку або кесе, Р 

:.ху — м'ясо із соусом. 



12.17. ЛОКШИНА “КАЗАХСТАН” 
Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини, лопаткова й 
підлопаткова частини) 

або баранина (корейка, тазостегнова й 

лопаткова частини) 

Маса готового м'яса 
Олія 
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216 


200 


159 

143 

100 

16 


Цибуля ріпчаста 
Томатне торе 
Перець червоний мелений 
Часник 

Маса готового соусу 
Для локшини: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Яйця 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 

Маса підсушеної локшини 
Маса вареної локшини 
Капуста тушкована № 1.334 

Вихід 


БРУТТО 

48 

8 

0,03 

1 


/2 шт 
20 


НЕТТО 

40' 

8 

0,03 

0,8 

50 

80 

2 

20 

20 

1 

118 

ПО 

200 

50 

400 


М ясо нарізують тонкими брусочками завлопжк , и 9 П чп а 
прожареній олії з нашаткованою ріпчастою' цибулею долають' т ° бсмаж У ють У 

сіль, перець, воду (30 г на порцію) і тушкують до г^’овностТ піп Є ПЮре ' 
ням тушкування додають січений часник'. Д Готовность Пе Р е Д закінчен- 

ЯЄ ? Ь ’ води й солі замішують круте тісто й ввтпшгшгт. чп 


12.18. НАРИН (ЛОКШИНА З М’ЯСОМ) 

Кістки харчові К1 

Морква 6 * 61 

Петрушка (корінь) , “ 

Цибуля рінчаста 9 І 

В ° Да і ос 2 

Маса бульйону _ 

Г®Р“ ина (лопаткова й грудна частини) 65 47/30 1 

Грудинка копчена (без шкури й кісток) 57 57 / 4? 1 

Жир-сирець курдючний 9 о/к 1 

Маса готових м’ясопродуктів _ оо 

Цибуля ріпчаста 24 **} 

Жир тваринний топлений харчовий 4 “ 4 

Маса пасерованої цибулі __ 

Для локшини: 

Борошно пшеничне 0 . _ 

в тому числі на підпилення 2 2 

Сі°ль 20 20 

Маса тіста _ * 

Олія (для змащування локшини) 2 2 

_ Маса готової локшини з жиром _ 1 ЄП 


Вихід 


61 

2 

1 

2 

185 

150, 

47/30: 

57/42, 

9/8 1 

80 

20 

4 

10 

61 

2 

20 

1 

80 

2 

160 

400 


м-ясо^р™^. аКЙЗаЛа М8Са Пр0ДУКТІВ нетт0 ’ У знаменнику - маса варених 
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Бульйон варять, як вказано в рец. № 12.12. Копчену грудинку и курдюч- 
- "жир відварюють окремо. Варені м’ясопродукти охолоджують і нарізують 
иками масою 10—15 г. Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують. 

ТІля локшини: з борошна, води й солі замішують круте тісто, накривають 
тчі вологою тканиною й витримують 30—40 хв. Готове тісто тонко розкачу- 
к (завтовшки 1 мм), нарізують на смужки завширшки 30—40 мм, а після 
* _ соломкою або квадратиками. Підготовлену локшину відварюють у 

соленій воді протягом 3—5 хв, відкидають на друшляк, промивають і зма- 


ть олією. 

ПІД час подавання в глибоку тарілку або кесе кладуть локшину, варені 
♦ясопродукти, пасеровану ріпчасту цибулю, посипають перцем чорним меле* 
м і заливають гарячим бульйоном. 


19. ЛАГМАН ПО-УЙГУРСЬКИ 

овичина (боковий і зовнішній куски 
стегнової частини, лопаткова й 
^опаткова частини) 
або баранина (лопаткова частина) 
Маса готового м’яса 
дія 

ибуля ріпчаста 
аматне пюре 

ерець червоний мелений 


БРУТТО 


НЕТТО 


107 

99 


Маса готового соусу 
Для лагмана (локшини): 
ротно пшеничне 


.. № 

Сіль 

Маса тіста 
Олія (для змащування лагмана) 
Маса готового лагмана з жиром 


79 

71 

50 

10 

20 

15 

1 

0,8 

75 


І 


150 

60 

2 


150 

60 

2 

205 

З 

270 


Вихід 


395 



М’ясо нарізують кубиками масою 10—15 г, обсмажують на жиру разом із 
нашаткованою ріпчастою цибулею протягом 9—10 хв, після цього посипаюіь 
сіллю, перцем, кладуть томатне торе, додають воду (85 г на порцію) і тушку¬ 
ють до готовності протягом 20—ЗО хв. За 5 хв до закінчення тушкування до¬ 
дають січений часник. 

Локшину відварюють у підсоленій воді протягом 10 хв, відкидають на 
Друшляк, промивають, змащують олією. 

Приготування локшини механічним способом. Замішують круте тісто з 
борошна, води й солі та витримують 2—2,5 год для набухання клейковини. 
Готове тісто розділяють на куски масою 2 —2,5 кг і подрібнюють на м ясорубці 
ш спеціальною решіткою. 

Приготування локшини вручну. Куски тіста розкачують у джгути, змочу¬ 
ють солоним розчином, витягують їх провисанням, кінці джгута беруть у 
руки, петлю, що утворилася, скручують, повторюють цю операцію декілька 
Разів, після цього тісто витягують на столі до отримання локшини необхідної 
ТОВЩИНИ. 

Перед подаванням готову локшину розігрівають у киплячій підсоленій 
воді, кладуть у глибоку тарілку або кесе, зверху — м’ясо із соусом. 
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12.20. М’ЯСО ПО-КАЗАХСЬКИ БРУТТО НЕТТО 

Кістки харчові 1ПЛ __ л 

Морква 10 ° ЮО 

Петрушка (корінь) 3 ^ 

Цибуля ріпчаста 4 “ 

Вода о ПК „ З 

Маса бульйону __ 

Яловичина (лопаткова й підлопаткова 250 

“) , 219 ібі 

або баранина (тазостегнова й лопаткова 

™ 0ТИНИ) 218 156 

Маса готового м’яса _ 

Для ромбиків: 100 

Борошно пшеничне 03 

в тому числі на підпилення 3 , 

ЯЙЦЯ 3 , 

Вода 4 4 , шт - 10 

Сіль 2 \ 25 

Маса тіста _ 2 

Маса готових ромбиків _ 

Цибуля ріпчаста 36 

Перець чорни й мелений 0 1 і 

Вихід " ~ --— 

— 480 


12.21. БАС 

(ВАРЕНА БАРАНЯЧА ГОЛОВА) 

Голови баранячі 

Вихід 


1635 


1362 

1000 


Щічки упопепек Т„ 0 р ТЄЛЬНО 30,тиіцають від залишків вовни, розрізують 
вирізують ЗППИтгтип НЄ . Д ° КІНЦЯ, видаляють кістки нижньої щелепи, 
оть, надають вигля™° РТаН “’ вибивають 3 >' би верхньої щелепи, добре промива- 
їову занурюють V гГпа-^ ОІ Голови 1 перев’язують шпагатом. Підготовлені' го- 
шпінні Чи ЧП \- в У ряч 7 воду и ва Рять протягом 2,5—3 год при слабкому 
7 ™ ХВ Д ° Закшч№на варіння додають сіль. . 

готових голів знімають шпагат і подають цілими. 

^2.22. ДЖУСАЙ СМАЖЕНИЙ ІЗ М’ЯСОМ 

(жусай 

Іловичина (боковий і зовнішній куски 123 

азостегнової частини) ос -о 



123 
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БРУТТО 
10 

Га _ О* 

й а са готового джусая _ 40 

Маса готового м’яса 0,5 

^червоний мелений ___- 

джусай перебирають, ' ЗР 30х7х7^Г^масою 7-Ю г), «Лсмажу- 

^нарізують^ брусочками‘/“оПодаю^джусі, сіль, перець і. постійно 

І^^ХаГпротягом 3~5 хв. Подають як гарячу закуску. 


НЕТТО 

10 

85 

40 

_ 0 ^ 

125 


*»<* КОЙ ЕТІ ШАШЛИГИ 

а3 - (ШАШЛИК 1.3 БАРАНИНИ, 

Ьанина (корейка, тазостегнова частина) 222 ^ () 05 

Ірець червоний мелений 10 * 10 

Ш 3% -й 36 ЗО 

Ібуля ріпчаста __ 1(Ю 

кМаса готового шашлику 24 2 0 

Р уля ріпчаста 2 2 

г 3%-й ! 1 

^Маса мариновано ї цибулі _Ц--- 

Ф -—-- _ 120 

Вихід 

—- — 

|£йЙ2=&= = м ї 

Іукор і маринують. 

г Подають із маринованою цибулею. 


159 

0,05 

10 

ЗО 

100 

20 

2 

1 

20 

120 


І2.24. ВАУІР ШАШЛИГИ 

(ШАШЛИК ІЗ ПЕЧІНКИ) 

іейіжка яловича 
Кир-сирець курдючний 
І)цет 3%-й 

^ерець червоний мелений 
; Маса готової печінки 

Маса готового жиру _ 

Вихід 


71 

2</ 

15 

0,03 


59 

20 

15 

0,03 

40 

15 

55 



Підготовлену печінку відбивають, нарізують на ^здегка^солять, 

бурдючний жир зачищають, нарізують на кубики ма 

збризкують оцтом і Маринують 30—40 хв. кани- 

Нарізані печінку (3 кусочки) і курдючний жир (2 кусо пеоіодично 

їують на рожен. Смажать до готовності над розжареним ють^ у 

поливаючи розчином солі (100 г солі на 1 л води), але не Р таким 

'іьому разі печінка стане жорсткою. Шашлики можна подават ^ 

гарніром: овочі варені (№ 1.325), пюре з картоплі (1.328), картопля см 

(1-338). 
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12.25- ЕТТІ ПАЛАУ 

(ПЛОВ ІЗ М’ЯСОМ) 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
'тазостегнової частини) 

або баранина (лопаткова й грудня частини) 
Крупи рисові 
Олія 

Цибуля ріпчаста 
Морква 

Маса готового м’яса 
Маса гарніру 

Вихід 


БРУТТО 

107 

99 

100 

ЗО 

ЗО 

100 


НЕТТО 

79 
71 

100 

зо 

25 

80 
50 

300 

~350 


Перебрані рисові крупи промивають, замочують протягом 1 5 —9 г 
підсоленій воді (10 г солі на 1л води). М’ясо нарізують на кусочки" масою 
20 25 г, посипають сіллю, обсмажують до золотистої кірочки й долають 

шатковану ріпчасту цибулю. Коли цибуля обсмажиться, кладуть наоіза™ Т 
ЛОМКОЮ моркву й смажать ще 5—7 хв. різану со- 

М’ясо й овочі заливають гарячою водою (співвідношення води й вису 3 5-і\ 
доводять до кипіння й всипають підготовлені рисові крупи. Після того «І 
крупи вберуть всю рідину, їх підбирають гіркою до центру, проколюю * 
ножем у 5—6 місцях до дна, щільно закривають криптою й доводять до 
готовності при слабкому нагріванні протягом ЗО—40 хв. Д 

Подають, рівномірно розподіляючи м’ясо, разом із рисом і овочами. 

12.26. МАНПАР (М’ЯСО 

ТУШКОВАНЕ З РВАНЦЯМИ) 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 

газостегнової частини) 162 119 

або баранина (лопаткова й грудна частини) 150 107 

Маса готового м’яса _ 

Жир тваринний топлений харчовий 15 15 

Дибуля ріпчаста 36 3 0 

р ЄДЬка 43 30 

іоматне шоре 35 35 

Іерець чорний мелений 0,3 0 З 

Іавровий лист 0 01 о’оі 

Іасник з 2 

Маса соусу з овочами 205 

Тісто (для рванців): 

іорошно пшеничне 90 90 

* ода 42 42 

'іль і 2 

Маса тіста 230 

Маса готових рванців 200 


Вихід _ 480 

М ясо нарізують на дрібні кубики масою 8—10 г, обсмажують із нарізаною 
шильцями ріпчастою цибулею й нарізаною соломкою редькою. Потім дода¬ 
ть томатне торе, перець, заливають бульйоном (230 г на порцію) і тушкують 

готовностх. За 3—5 хв до закінчення тушкування додають лавровий лист і 
ічении часник. * 
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і 


Для рванців: з борошна, води й солі замішують круте тісто, витримують 
* оГО 2—3 год для набухання клейковини. Готове тісто розкачують джгутами 
діаметра 10 мм, які рвуть на плоскі заокруглені кусочки завдовжки 10 мм і 
відварюють їх у підсоленій воді. Варені рванці промивають водою.^ 

Подають рванці у кесе або глибокій тарілці, зверху кладуть м’ясо із со¬ 
усом і овочами. Можна посипати дрібно нарізаною зеленню (3—5 г нетто на 

порцію). 

12-27. ^^тУШКОВАШ) БРУТТО НЕТТО 

_* . 239 227 

РУ 6 * 1 6 5 

Морква , 

.Цибуля ріпчаста ° 

Маса готових рубців — 

Олія дп 

Дрбуля ріпчаста " 

Маса пасерованої цибулі — 

Часник Ч 5 об 

Перець червоний мелений 0.0 

Маса соусу з цибулею й часнико м — _<5_ 

Вихід _ — 200 

Рубці готують так само, як вказано в рец. № 12.6. 

Готові рубці нарізують соломкою, злегка обсмажують з пасерованою цибу¬ 
лею, заливають бульйоном (50 г на порцію) і тушкують протягом 10—15 хв. 
Перед закінченням тушкування додають січений часник і перець червоний 

мелений. 


0,5 


0,5 

75 

200 


І 

І 


12.28. КУИРДАК 

(ПІДЖАРКА ІЗ СУБПРОДУКТІВ) 

Серце 

Маса готового серця 
Легені 

Маса готових легенів 
Печінка бараняча 

Маса готової печінки 
Жйр-сирець курдючний 
Маса готового жиру 

Маса тушкованих субпродуктів із жиром 
Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готової баранини 
Маса тушкованих субпродуктів 
із бараниною 
Цибуля ріпчаста 
Перець чорний мелений 
Маса соусу із цибулею 

Вихід: з жиром 

з бараниною 


134 


36 

0,1 


42 

25 

123 

80 

81 

55 

52 

45 

205 

24 

22 

15 

175 

ЗО 

ОД 

75 

280 

250 


1 


Курдючний жир нарізують дрібними кусочками, обсмажують до витоплю¬ 
вання жиру, додають нарізані кубиками з ребром завдовжки 15—20 мм серце, 
Легені й обсмажують. Через 15 хв кладуть печінку, нарізану кубиками, шат 
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ріпчасту цибулю, сіль, перець, обсмажують; після цього додають бульйон 
(100 г на порцію) і тушкують до готовності. н 

використанні баранини м’ясо нарізують дрібними кубиками масо- 
10 Іо г, смажать на жиру, після цього кладуть серце, легені й далі як VI,- 
зано вище. ’ 


12.29. КОРИГАН-ЧАЙЗА 
(БАКЛАЖАНИ, 

ТУШКОВАНІ З М’ЯСОМ) БРУТТО НЕТТО 

Яловичина (лопаткова й підлопаткова частини) 76 56 

або баранина (тазостегнова або лопаткова 

частини) 78 ^ 

Олія 26 26 

Баклажани ш Ю 5 

Цибуля ріпчаста 18 

Помідори свіжі 88 75 

Перець солодкий 47 35 

Перець стручковий (гіркий) 20 15 

Часник 9 у 

Селера (зелень) 6 5 

Маса тушкованого м’яса _ 35 

Маса соусу та тушков аних овочів — 215 

Вихід _ 250 


М ясо нарізують на брусочки завдовжки 15—20 мм і обсмажують у розжа¬ 
реній олії. Потім кладуть дрібно нарізану ріпчасту цибулю, злегка обсмажу¬ 
ють. Додають помідори, нарізані часточками, баклажани, нарізані тонкими 
скибочками, дрібно шаткований перець солодкий і гіркий, воду (75 г но 
порцію) і тушкують до готовності. За 5 хв до закінчення тушкування додають 
січений часник. Наприкінці тушкування посипають дрібно нарізаною зеленню 
селери. 


СОЛОДКІ СТРАВИ Й НАПОЇ 


12.30. ХАЛУА (ХАЛВА) 

Масло вершкове топлене 150 150 

Борошно пшеничне 140 140 

200 200 

® 0да _ 710 710 


Вихі д — 1000 


У кипляче масло всипають просіяне підсушене борошно, ретельно 
перемішують і пасерують, не зменшуючи нагрівання, до утворення світло-жов- 
того кольору. Потім вводять розведений гарячою кип’яченою водою цукор і 
варять на слабкому вогні до загуснення. 

Подають страву гарячою у піалах або вазочках по 50—75 г на порцію до чаю. 


12.31. БАЛКАЙМАК (СОЛОДКА СМЕТАНА) НЕТТО 

Сметана (жирн. 20 %) 1600 

Борошно пшеничне X оо 

Цукор _ 200 


Вихід Ю00 


562 


Сметану кип’ятять, періодично помішуючи, до появи на поверхні 
краплинок масла. Потім додають борошно, цукор, перемішують і варять ще 

5^10 хв. 

Подають страву гарячою в креманках або розетках по 100—150 г на 
порцію- 


12.32. КАЗАХША ШАЙ 

(ЧАЙ ПО-КАЗАХСЬКИ) 

Чай вищого сорту 

Вода 

Цукор 

Молоко 

або вершки 

да (для чаю з молоком) 
ода (для чаю з вершками) 


8 


НЕТТО 

З 

82 

16 і 

82/50 1 

20 

75 

105 


Вихід 


200/16 


і 


Гаряче топлене молоко або вершки наливають у піалу, додають свіжу за¬ 
варку чаю, після цього доливають окропу. Окремо додають цукор. 

Для приготування топленого молока кип’ячене молоко топлять у духовій 
шафі до отримання світло-жовтого кольору пінки. 


12.33. АТКАН-ЧАЙ (СОЛОНИЙ ЧАЙНИЙ 

НАПІЙ ІЗ МОЛОКОМ І ВЕРШКАМИ) 

Чай вищого сорту 

Вода 

Молоко 

Вершки (жирн. 10%) 

Сіль 


З 

82 і 
148/90 1 

25 

0,3 


Вихід 


200 


У свіжу заварку чаю наливають топлене молоко (рец. № 12.32) і вершки 
доводять до кипіння і додають сіль. 

Напій подають у кесе. До аткан-чаю окремо подають масло вершкове (20 
на порцію), коржі (1 шт. на порцію). 


12.34. АЙРАН 
Молоко 

ЗСефір або сметана 


БРУТТО 

895 

160 


НЕТТО 

850 3 

160 


Вихід 


1000 


Молоко доводять до кипіння, охолоджують, додають для заквашуванн 
кефір або сметану, розмішують, розливають у скляний, порцеляновий аб 
Керамічний посуд, закривають кришкою і витримують для визрівання прот* 
Гом 5 —6 год. 

Подають айран у кесе. 



1 У чисельнику вказана маса брутто, у знаменнику — маса нетто топленого мол окі 
*: Маса кип’яченого молока. 


і 
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БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


12.35. ЧОШУРЕ З М’ЯСОМ 

(ПЕЛЬМЕНІ З М’ЯСОМ) 

Тісто № 1.432 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

або яловичина (котлетне м’ясо) 
Цибуля ріпчаста 
Сіль 

Перець червоний мелений 
Перець чорний мелений 
Петрушка (зелень) 

Вода 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Маса готових пельменів 
Сметана 


БРУТТО 


97 

94 

23 

2 

0,04 

0,04 

1,4 

17 


НЕТТО 

83 

69 

69 

19 

2 

0,04 

0,04 

1 

17 

104 

185 

200 

25 


Вихід — 225 

Готове тісто тонко розкачують (завтовшки 1—1,5 мм), нарізують на квадра¬ 
тики 40x40 мм. На середину кожного квадратика кладуть фарш, згортають із 
кута на кут, защілують краі' й надають форми кораблика (маса 1 шт. 12—13 г). 
Пельмені відварюють у підсоленій воді протягом 5—7 хв. 

Для фаршу: м’ясо й ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають 
сіль, перець, воду, дрібно нарізану зелень і ретельно перемішують. 

Подають по 14—15 шт. на порцію зі сметаною. 


12.36. ТІСТО ДЛЯ МАНТТВ 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Вода 
Сіль 


750 

50 

300 

10 


750 

50 

300 

10 


Вихід _ 1000 

З борошна, води й солі замішують круте тісто, накривають вологою ткани¬ 
ною й витримують протягом 40—60 хв для набухання клейковини. 


12.37. МАНТИ З М’ЯСОМ 
Тісто № 12.36 
Борошно на підпилення 
Для фаршу: 

Баранина (лопаткова й тазостегнова частини) 

Цибуля ріпчаста 

Перець червоний мелений 

Сіль 

Вода 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Олія (для змащування каскана) 

Маса готових мантів 

Оцет 3%-й 


200 

77 

1 

1,5 

20 


100 

5 

143 

65 

1 

1,5 

20 

228 

328 

5 

300 

15 
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і 3 готового тіста (рец. № 12.36) формують тонкі джгути, ділять їх на куски 
-«гою 20 г і розкачують на круглі коржі зі стоншеними краями. На середину 
кожного з коржів кладуть по 45-46 г фаршу, краї защілують посередині, на- 
чи виробу Круглої або овальної форми. Манти викладають на змащену 
4 иром решітку, вставлену в спеціальний котел (каскад) і варять на парі 

лтаотягом 30’ — 40 хв. - 

‘ Лля Фаршу: баранину нарізують дрібними кубиками з ребром завдовжки 
• к 7 мм змішують із дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, додають сіль, пе- 
прпь воду й перемішують до отримання однорідної маси. 

Р Подають манти по 3—5 шт. на порцію з оцтом. Можна подавати зі смета- 
йою (30—50 г). 


X 

V 


У* 

Ь\ 


^2.38. МАНТИ З М’ЯСОМ 1 ГАРБУЗОМ БРУТТО 

[Тісто № 12.36 - 

Шорошно на підпилення 0 

В Для фаршу: 

аранина (лопаткова й тазостегнова частини) 168 

арбуз І? 

Цибуля ріпчаста м 

Терець червоний мелений 1 

Йль 
Вода 

, Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

йдія (для змащування каскана) о 

Маса готових мантів 




Оцет 3%-й 


НЕТТО 

100 

5 

120 і 

55 

ЗО 

1 

1,5 

15 

220 

320 

5 

300 

15 


Вихід - 

р». (5 шт.) 

1’ Приготовляють і подають манти з м’ясом і гарбузом так само, як і манти 

гЗ м’ясом (рец. Йе 12.37). - 

Р Для фаршу: баранину й обчищений від шкірки и насіння га Р°У 3 
^нарізують дрібними кубиками з ребром завдовжки 5—7 мм, додають дрібно нарі¬ 
зану ріпчасту цибулю, сіль, воду, перець червоний мелений і перемішують. 


з 


Й2.39. МАНТИ З ГАРБУЗОМ 

рГісто № 12.36 
{■Борошно на підпилення 
В- Для фаршу: 

ІГарбуз 

рЖир-сирепь курдючний 
^Цибуля ріпчаста 

Ь'Перєць червоний мелений 
Г. Маса фаршу 
Г Маса напівфабрикату 
Олія (для змащування каскана) 
Маса готових мантів 
Сметана 

або кисле молоко 


229 

ЗО 

42 

1,5 

0,3 


50 

100 


100 

5 

160 

ЗО 

35 

1,5 

0,3 

220 

320 

5 

300 

50 

100 


І 


Вихід: зі сметаною 


з кислим молоком 


350 (5 шт.) 
400 (5 шт.) 


Використовується баранина жирна. При використанні м’яса нежирного додають Ю 
Жиру-сирцю курдючного, відповідно зменшивши закладку м’яса. 
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(ре? Р №°12 В 37) ЮТЬ 1 П ° ДаЮТЬ МаНТИ 3 гар 6 У аом так само, як і манти з м’ясом 

Для фаршу: гарбуз нарізують дрібними кубиками з ребром завдовжки 5_7 

додають дрібно нарізаний курдючний жир, дрібно нарізану ріпчасту ішбч^’ 
перець, сіль і перемішують. улк> . 


12.40. МАНТИ З М'ЯСОМ 

ІЗ ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА БРУТТО НЕТТО 


Борошно пшеничне 75 

в тому числі на нідпилення 5 5 

Вода 40 40 

Сіль 1 І 

Дріжджі (пресовані) 2 2 

Маса тіста цд 

Баранина (лопаткова й тазостегнова частини) 168 120 

або яловичина (лопаткова й підлопаткова 

120 

Цибуля ріпчаста 77 

Жир-сирець курдючний 12 12 

Перець чорний мелений 0 5 0 5 

£ іль і|б 1*5 

Вода 20 20 

Маса фаршу 215 

Маса напівфабрикату 325 

Олія (для змащування каскана) 5 5 

Маса готових мантів — длл 

Оцет 3%-й 15 


Вихід -- 315 (5 шт.) 


У підігріту до 35—40"С воду вливають попередньо розведені в воді й 

проціджені дріжджі, сіль, всипають борошно й перемішують протягом 10—15 хв 

до отримання однорідної консистенції. Потім тісто залишають у теплому 

Місці (35—40С) на 3—4 год для бродіння, під час якого тісто 2—3 рази обми¬ 
нають. е 

Готове дріжджове тісто ділять на куски масою 22 г, розкачують на круглі 
коржі зі стоншеними краями, на середину яких кладуть по 43 г м'ясного 
фаршу, краї защіпують, надаючи виробу круглої форми. 

Готують та подають манти а дріжджового тіста, як вказано в рец. № 12.37. 


12.41. ПОРЕ З М’ЯСОМ 

(ВЕЛИКІ ПИРІЖКИ З М’ЯСОМ) 

Борошно пшеничне 4850 4850 

в тому числі на піднилення 150 150 

12,5 шт. 500 

“ ода 1800 1800 

Сіл д, 50 50 

Маса тіста _ 7000 

Для фаршу: 

Яловичина (котлетне м’ясо) 4301 3200 

або баранина (котлетне м’ясо) 4501 3200 

Цибуля ріпчаста 1429 1200 

Перець червоний мелений 5 5 

^ Іль 50 50 

Петрушка (зелень) 135 Ю 0 

Вод * 500 500 

Маса фаршу _ 4900 
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Яйця (для змащування) 

Маса напівфабрикату 
Олія (для смаження) 

Олія (для змащування каскана) 


БРУТТО 
2,5 шт. 


750 

50 


НЕТТО 

100 

12000 

750 

50 


Вихід 


100 шт. 
по 110 г 


З борошна, яєць, води й солі замішують круте прісне тісто, накривають 
вологою тканиною й витримують 30-40 хв для набухання клейковини 

Готове тісто розкачують у вигляді коржів масою 70 г і завтовшки 2 мм. 
Краї розкачаних коржів змащують яйцями, змішаними з водою (у співвідно¬ 
шені 1*0 3), кладуть на одну половину коржа 49 г фаршу, накривають другою 
половиною коржа, краї з’єднують і надають виробу форми “півмісяця . 

Обсмажують пиріжки у фритюрі. Потім укладують на каскан і витриму- 

ЮТІ Для фаршу: м’ясо й ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають 
сіль, перець, дрібно нарізану зелень, воду, після цього перемішують. 

Подають поре гарячим по 1—2 шт. на порцію. 


12.42. БІЛЯШІ 


Борошно пшеничне 
Вода або молоко 
Дріжджі ( пресовані) 

Цукор 

Сіль 

Маса тіста 

Яловичина (котлетне м’ясо) 

або баранина (котлетне м’ясо) 
Цибуля ріпчаста 
Перець чорний мелений 
Сіль 
Вода 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 
Олія 


80 

40 

2 

2 

1 


149 

154 

24 

0,5 

2 

15 


80 

40 

2 

2 

1 

120 

110 

110 

20 


0,5 


2 

15 

144 

264 

17 


- :— _ 240 (З шт.) 

Вихід . 

З борошна, води або молока, дріжджів, цукру й солі замішують дріжджове 

тісто опарним або безопарним способом. юпепіячч 

Готове дріжджове тісто розділяють на коржі масою 40 г, на сереюлпу 

коржів кладуть по 48 г фаршу, надають виробам заокругленої форми з отво¬ 
ром посередині. іоп ь Г 

Біляші викладують на сковороду з розжареним до температури 
жиром отвором донизу й смажать з обох боків до готовності. 

Для фаршу: м’ясо подрібнюють на м’ясорубці з решіткою з великими от¬ 
ворами, додають дрібно січену ріпчасту цибулю, сіль, перець, воду 
перемішують до однорідної консистенції. 

Подають по 3 шт. на порцію. Можна подавати поштучно. 


я 


12.43. ТІСТО ДЛЯ САМСИ 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Вода 
Сіль 


720 
50 
330 
10 


720 

50 

330 

10 




Вихід 


1000 




567 


З борошна, води й солі замішують круте тісто, накривають вологою ткани¬ 
ною і витримують протягом 30—40 хв для набухання клейковини й наданню 
тісту еластичності. Під час витримування тісто обминають 2—3 рази. 


12.44. САМСА З М’ЯСОМ БРУТТО НЕТТО 

Тісто № 12.43 — 5000 

Для фаршу: 

Баранина (корейка, лопаткова й тазостегнова 

частини) 4196 3000 

Жир-сирець курдючний 1000 1000 

Цибуля ріпчаста 3274 2750 

Сіль 100 100 

Перець чорний мелений 25 25 

Вода 250 250 

Маса фаршу — 7000 

Маса напівфабрикату — 12000 

Олія (для змащування листів) 50 50 

Вихід — 100 шт. 


по 100 г 

Приготовлене тісто (рец. № 12.43) ділять на кусочки масою 50 г і розкачу¬ 
ють коржі зі стоншеними краями. На середину коржа кладуть 70 г фаршу, 
краї коржа змочують підсоленою водою, складають вироби у вигляді трикут¬ 
ника (квадрата, шестикутника) із згорненими до центру кутами. 

Випікають у духовій шафі при температурі 220—240°С протягом 30—40 хв. 
Можна вхщікати в тандирі. 

Для фаршу: м’ясо й курдючний жир нарізують кубиками зі стороною 5—7 мм, 
додають дрібно січену ріпчасту цибулю, сіль, перець, воду й перемішують. 

Подають гарячими по 2 шт. на порцію або поштучно. 


12.45. САМСА З ГАРБУЗОМ 

Тісто № 12.43 — 5000 

Для фаршу: 

Гарбуз 7143 5000 

Жир-сирець курдючний 1000 1000 

або масло вершкове 1000 1000 

Цибуля ріпчаста 1310 1100 

Сіль ЮО 100 

Перець чорний мелений 25 25 

Маса фаршу — 7000 

Маса напівфабрикату — 12000 

Олія (для змащування листів) 50 50 


Вихід — 100 шт. 


по 100 г 

Самсу з гарбузом готують так само, як самсу з м'ясом (рец. № 12.44). 

Випікають у духовій шафі при температурі 200—220°С протягом 25—ЗО хв. 
Можна випікати в тандирі. 

Для фаршу: підготовлений гарбуз, курдючний жир нарізують дрібними 
кубиками з ребром завдовжки 5—7 мм, додають дрібно січену ріпчасту цибу¬ 
лю, сіль, перець і перемішують. 

Подають гарячими або холодними по 2 шт. на порцію або поштучно. 


СТРАВИ ТУРКМЕНСЬКОЇ КУХНІ 


• Л й V значній мірі за асортиментом про- 

і ."ТГ » Й / ІНШИЙ 

•шику особливостей, по .1 ясшя І, И Р ДУ н зумовили заняття имирот- 

—’“ рту -“ ння 

“° Л Сме.и цівують, 

-ЗЖ* з «- -»*»*““ ІШШХ ПР0ДУК " В “ 

гарнірів. *ог.«ігмгі пля всієї Середньої Азії способи приго- 

• У Туркменії переважають заг “ В “ 1Д власному Р икими кусочками 

в — і, ™ ,х 

і — тандирах. . способи приготування й консєр- 

( Водночас у туркменів існують нащо .. народ 1в і зумовлені такими 

■ вування м’яса, які не зуст ^ а “™ 2 висока температура повітря й піску, 
специфічними природними умокли, ЯК жений у йомудів, полягає 

сухі гарячі Вітри тощо. Один із Гік^Гим сонцем Дуже великі куски м яса 
увисушуванні м'яс, на Вітр,нд ““£р" в '“" оі жердини й залишають так 
разом із кісткою настромлюють на вісі у називається “качмач”. 

• на декілька днів. Таке в ялеН0 '^™ Є застосовується поєднання м’яса з 

*.. У сучасній туркменській «У** в , ЯС0 . КР уп’яні й м’ясо-овочеві страви. 

іншими продуктами: м’ясо-борошняні, м ясо круц я менів е свої 

Ці страви схожі на плови, манти,^Гаються 'аш”, манти - “берек , 
■ відмінності та інші назви. Так, пло „ лак » у текінців — “бельке , в 1 
бешбармак у більшості туркменів - гулак , у 

• північних йомудів — “куртук . . молочн і продукти. Оригіна 

; Дуже популярні в Туркмени різноманітні^ молочн ^ зумовлена а « 

• льність приготування молочних виро ів^ УР ячого молока, а й непов 

тільки своєрідністю вихідного__ су £ и х субтропіків, що створюю? 

... торністю кліматичних умов Туркмени У “ У бродіння. На відміну ві. 

особливі умови для кисломолочного И ДР«« використовується значн 
узбецької і таджицької кухонь у т УР к “ еяс “ ппмі]І0 р Иі гарбуз і моркву, 

' менше овочів. Частіше використовують Р Д - ’ кількість цибулі, зєлєе 

бобових - квасолю, маш, горох. Ха Р акл Х иВ нй Поїад Гз обов’язковою И 
і й спецій. Набір прянощів також свій ос ^™ И ^ '^ Я 3 Д лень м 'яти перцево 

булею й червоним перцем широко викор V, а шафран посівний, асаф' 
петрушки, ажгон, бужгун (гали фісташкового дерева), шафран 

тада або П замінник — часник. 
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, ПІД час приготування перших страв зберігається традиційний пр И й„х 

м ясо перед варінням спочатку обсмажують і суп виходить ароматнішим Т 
буває золотисто-коричневого кольору. * шим, на- 

Від кухонь інших середньоазіатських народів туркменська „ 
відрізняється набором жирів. Значно ширше, ніж топлене бурдючне сало * 
застосовується в Середній Азії, поширене топлене масло з верблюдячі’ Щ ° 
лока (сири яг) і особливо кунжутне масло, яке туркмени використовують 
час приготування як м’ясних, так і рибних, борошняних і солодких ІЛ ЩД 
Наирозповсюджешшии у Туркменії напій — чай, як правило зеяенчй / Р 
або чорний байховий (гара чай), в який підливають парне вегіблюдячеТолокТ ЧВЙ) 
З фруктів найшшулярнпш абрикоси (урюк), з баштанних - квд'и 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


13.1. ОТЛИ СЮЗЬМЕ (САЛАТ ІЗ 
ЗЕЛЕНІ ЗІ СМЕТАНОЮ) 

Сметана 

Цибуля зелена 

Кріп або петрушка (зелень) 

Часник 

Вихід 


БРУТТО 

725 

250 

135 

6,4 


НЕТТО 

725 

200 

100 

_5_ 

1000 


ктю™ сметани додають дрібно нарізані зелену цибулю, зелень петрушки або 
кропу, перемішують і заправляють товченим із сіллю часником 
Шд час подавання салат посипають дрібно нарізаною зеленню. 

13.2. ТЯЗЕ ПОМІДОРИ, ХИЯРЛИ, 

БОЛГАР БУРЧЛИ САЛАТ 
(САЛАТ ІЗ СВІЖИХ ПОМІДОРІВ 
І ОГІРКІВ ІЗ СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ) 

Помідори свіжі 353 300 

Огірки свіжі 250 200 

Перець солодкий ,,л 

Цибуля ріпчаста цд Ю 0 

або цибуля зелена 125 100 

Кріп або петрушка (зелень) 135 їло 

Сметана 180 


Вихід 


300 

200 

130 

100 

100 

100 

180 

1000 


імігпІфіІ^свіжі помідори й огірки нарізують тонкими скибочками, 
т Дрібно нарізаними солодким перцем, цибулею й зеленню петруш¬ 

ка або кропу И додають сіль. 

Під час подавання салат заправляють сметаною. 

13.3. ТУРД САЛАТИ 

(САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ) 

’едька 1129 790 

* И абГ Р І аста 155 130 

аво цибу ля зелена 163 ^36 

Тут і далі в рецептурах норма закладки вказана на обчищені огірки. 


790 

130 

130 


570 


Олія 

Кріп або петрушка (зелень) 
Оцет 3%-й ___ 


БРУТТО 

60 

20 

15 


НЕТТО 

60 

15 

15 


Вихід 


1000 


Пбчишенч редьку залишають на 20 хв у холодній воді, після цього 
„ІТ —ю! змішують із дрібно „.різавши цибулею, зеленню пзт- 
® Р н6о кропу й заправляють сумішшю олії з оцтом. 

час подавання салат прикрашають зеленню петрушки або кропу. 


13 4 КЯШИРЛІ ТУРО САЛАТИ 
1 (САЛАТ ІЗ РЕДЬКИ З МОРКВОЮ) 


Редька 

ЯДорква 

Цибуля ріпчаста 

або цибуля зелена 
Кріп або петрушка (зелень) 

Олія 

Оцет 3% -й 


700 

375 

155 

163 

20 

60 

15 


490 

300 

130 

130 

15 

60 

15 




Вихід 


1000 


Редьку підготовлену й нарізану, як вказано в рец. № 13.3, змішують із 
моркв Д ою. У нарТзаною соїомкою, дрібно нарізаними Цибулею зеленню петрушки 
або кропу, додають сіль і заправляють сумішшю олії з оцтом. 


13.5. ЧОЛЛІ БАДАМДЖАН 

(СТЕПОВІ БАКЛАЖАНИ) 

Баклажани свіжі 

Помідори свіжі 

Перець солодкий 

Цибуля ріпчаста 

Кріп або петрушка (зелень) 

Часник 


644 

476 

100 

119 

81 

19 


470; 


300' 

75 

100 

60 

15 


Вихід 


1000 


Баклажани, помідори свіжі миють, настромлюють на рожен і ™*™***££ 
розжареним вугіллям протягом 15-20 хв. Потім овочі іо Р ° ц ЄМ ’ 

обчищають від шкірки, змішують із дрібно нарізаними солодким перцем, 

ріпчастою цибулею, зеленню й товченим часником. 

Подають по 75—100 г на порцію. 


13,6. САЛАТ “ЧОДДЕКІ ГУЛ’ 

Помідори свіжі 
Для фаршу: 

Яйця 

Цибуля зелена 
Часник 

Кріп або петрушка (зелень) 


118 


100 


/2 ПІТ. 
20 
2,6 
З 


і Маса печених обчищених овочів. 
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БРУТТО НЕТТО 

Сир ц Ю 1 

Сметана 5 5 

Маса фаршу — 55 

Сметана 10 10 

Сир 2,2 2 і 



У помідорів видаляють частину м’якоті й наповняють їх фаршем. 
фаршу: січені яйця змішують із дрібно нарізаною зеленою цибулею, товченим 
часником, дрібно нарізаними зеленню петрушки або кропу, ’ м’якоттю 
помідорів, тертим сиром, додають сіль і заправляють сметаною. 

Під час подавання помідори поливають сметаною й посипають тертим 
сиром. 


13.7. САЛАТ "СОЙГУЛ1" 

(САЛАТ “ЛЮБИМИЙ”) 


Осетер 

87 

48 

або севрюга 

81 

48 

або окунь морський 2 

74 

49 

або льодяна риба 

111 

50 

або сом (окрім океанічного) 

109 

49 

Маса припущеної риби 

— 

40 

Картопля 

55 

40 3 

Морква 

13 

10 3 

Огірки свіжі 

25 

20 

Цибуля зелена 

13 

10 

або цибуля ріпчаста 

12 

10 

Кріп або петрушка (зелень) 

3 

2 

Сир 

7,7 

7* 

або бринза 

7,4 

7 4 

Часник 

3,8 

3 

Майонез 

20 

20 

Вихід 


150 


Підготовлену рибу родини осетрових припускають кільцями зі шкірою без 
хрящів. Рибу з кістковим скелетом, розібрану на філе без шкіри й реберних 
кісток, припускають. Готову рибу охолоджують і нарізують кубиками. 

Варені й обчищені картоплю, моркву й свіжі огірки, об чищ ені від шкірки, 
змішують із частиною дрібно нарізаної зеленої або ріпчастої цибулі, зеленню петрупі- 
еш або кропу й заправляють частиною майонезу, змішаного з товченим часником. 

Салат викладують гіркою, поливають майонезом, який залишився, посипа¬ 
ють тертим сиром або бринзою, оформлюють кубиками риби, дрібно наріза¬ 
ними зеленою цибулею й зеленню петрушки або кропу. 


13.8. САЛАТ “АШГАБАТ” 

Яловичина (лопаткова, підлопаткова, грудна 

частини, крайка) 65 48 

Маса вареного м’яса — ЗО 


і Маса тертого сиру. 

* Норма закладки вказана на окунь морський випотрошений і без голови. 

* Маса варених обчищених картоплі й моркви, 
і Маса тертого сиру. 
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Нирки яловичі 

або нирки баранячі 
Маса варених нирок 
Картопля 
Буряки 
Огірки солоні 
Перець солодкий 

? в И ас У оля "нова консервована 
К або горошок зелений консервований 

Кріп (зелень) 

Олія 

Оцет 3% -й_ 


БРУТТО 

24 

23 


НЕТТО 

21 

21 

10 . 


1 


34 

19 

19 

13 

19 

25 

23 

7 

10 

2 


25' 


15 і 

15 

10 

15 

15 

15 

5 

10 

2 


150 


Вихід 


Підготовлені варені « ясо нирк У ^ отім ПІДГО товлеш продукти 

щені Від шкірки, нарізують дрі ‘ м перцем, зеленою цибулею, кон- 

перемішують ІЗ дрібно нартшш часточками, або зеленим горош- 

сервованою стручковою квасоле:ю Р ^ жд ^ іат сумішшю олії з оцтом. 

КО Пі Й д Р чаТпГавання салат виклюють гіркою й оформлюють кусочками ва¬ 
реного м’яса, солодкого перцю й зеленню кропу. 


13.9. САЛАТ “ГУЛЬЯР” 

Язик яловичий 

або язик баранячий 

Маса вареного язика 

Морква 
Яблука 
Хрін (корінь) 

Кріп, петрушка (зелень) 

Крес-салат 

Сметана 

Майонез 

Цукор 

Лимон 


101 

115 


31 

36 

16 

7 

42 

20 

20 

З 

6 


101 

115 

6 ° 

25 і 

25 

10 

5 

30 

20 

20 

З 


Вихід 


200 


Варений обчищений язик нарізують упоперек волокон тонкими ски¬ 
бочками. _ . __ йм насіннєвих гнізд 


бочками. . <гк™кя без насіннєвих гнізд 

' Варену моркву й обчищені від шкір дрібно нарізану зелені 

нарізують соломкою, додають дрібно нат р зметаною змішаною з май- 

крону або петрушки, перемішують і заправляють сметаною, зм 

онезом і цукром. . „„тгмвяють сумішшю сметані 

Під час подавання салат викладують гірк ’ яблук, необчшдено 

з майонезом, що залишилася, і оформлюють кру салату Збоку кладут: 

го лимона, зеленню петрушки або кропу, листям крес-салату. У 

скручені в трубочку кусочки вареного язика. 


Маса варених обчищених овочів. 
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.10- ЗАКУСКА “МАРАЛ” БР 

ю&ичияа (лопаткова й грудна частини, 
айка) 

або баранина (лопаткова й грудна частини) 
Маса вареного м’яса^ 
дис червоний обрізний 
ірки свіжі 

або огірки мариновані 
)МІдори свіжі 

або помідори мариновані 1 

іця 

)іп> петрушка, м’ята перцева, рейхан (василь- 

[ справжні), тархун (полин естрагон) — зелень 

>ес-салат 

абуля зелена 

«етаяа 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

110 

81 

109 

78 

— 

50 

54 

50 

63 

50 

91 

50 

59 

50 

91 

50 

/2 шт. 

20 


285 


Варене м’ясо нарізують кусочками, викладають на середину тарілки, навко- 
> — підготовлений червоний редис цілий, не обчищений від шкірки. Дрібні 
ірки розрізують навпіл, великі — на чотири частини, помідори розрізують 
і дві половинки, дрібні використовують цілими. Варені яйця розрізують 


їв ПІЛ. 


Підготовлені овочі й яйця також викладують навколо м’яса, зелень — бу- 
зтом, салат, зелену цибулю, поруч — сметану. 


СУПИ 

1.11. ЧОРБА (СУП ТУРКМЕНСЬКИЙ) 

артошія 

іорква 

ибуля ріпчаста 
’аргарин 
омідори свіжі 
ерець солодкий 
ода 

етрушка або кріп (зелень) 


Внхід 

На порцію 500 г: 
метана 

аранина (грудна й лопаткова частини) 

Маса вареної баранини 


493 

63 

48 

20 

188 

27 

800 

14 


20 

109 


370 

50 

40 

20 

160 

20 

800 

10 


1000 


20 1 

78/(78+20)" 

50/(50+19; 


Баранину нарізують або нарубують по 2—4 кусочки на порцію, заливають 
здою й варять до готовності. За 20—25 хв до закінчення варіння клад>- ^ 
артоплю, нарізану великими кубиками, доводять до кипіння, 
арізані кусочками або соломкою пасеровані моркву, цибулю ріпчасту и Р 

У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику — масЯ 

напівфабрикату з кістками (вміст кісток 20 %). _ аса 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику 
вареної баранини з кістками. 


ппти О 5 _ю ХВ до готовності картоплі кладуть свіжі потдори, 

=” ТВДй “ оси - 

„датї дДено нарізаною зеленню „етруншн .бо крону. 


ЧОРБА-ГУНЕШ 
і312 ‘ /гуп “СОНЯЧНИЙ 


Цибуля ріпчаста 
1 Морква 

Помідор 0 СВІЖ1 

Масло вершкове топлене 
Картопля 

Алича свіжа 

або алича сушена 
Перець солодкий 
Кріп або петрушко (зелень) 

-йерець стручковий (гіркни) 
і Вода _ -- 


БРУТТО 

НЕТТО 

48 

40 

44 

35 

94 

80 

14 

14 

267 

200 

9 

8 

4 

4 

90 

60 

27 

20 

10 

8 

2 

2 

875 

875 

— 

1000 

109 

78/(78+20)* 

— 

50/(50+19)- 


Вихід 

) 10 і йИ* 

' Маса вареної баранини 

Баранину нарізую» або 

і до" зекінчешз ^варіння к^^онлю, нари — - **““■ 

тов ' мшш 

часником і скибочками гіркого стручкового перцю. 


\ ЗДЗ ?СТП ,3°БАРАНИНИ З ПОМІДОРАМИ) ^ 

Жир-сирець баранячий 238 

Цибуля ріпчаста д^ 

ІІОМІДОрИ СВІЖІ д^д 

Вода ^4 

' Кріп або петрушка (зелень)_ 


20 

200 

80 

950 

10 


1000 


78/(78+20)* 

.. _ і/М/Л а ^ 


50/(50+19)* 


Вихід 

На порцію 500 г: 78/(78+20) 1 

Баранина (грудна й лопаткова частини) ^ 50Д50+19) 2 

Маса вареної баранини 

Баранину, нарізану або нарубану на 'пїдсм^^З кірочжи з нарізаною 
на баранячому жиру до утворення добре під п . , _ ивпють водою й 

півкільцями ріпчастою цибулею (1/3 від норми). Потім заливають 

і У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 

а У^чиеетанику^кісток, у знаменнику - мас, 
вареної баранини з кістками. 


маса 


маса 


Ч 


576 



варять до готовності. За 10—45 хв до закінчення варіння кладуть реі^у 
цибулі, свіжі помідори, нарізані скибочками, сіль і перець. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або 
кропу. Кара-чорбу можна готувати із солодким перцем (50—100 г), відповідно 
зменшивши закладку ріпчастої цибулі. При використанні томатного пюре 
його пасерують із м’ясом і цибулею. 


13.14. ГАЙНАТМА (БУЛЬЙОН 

ІЗ М'ЯСОМ Й ОВОЧАМИ) 

Цибуля ріпчаста 
Горох лущений 
Картопля 
Помідори свіжі 
Вода 

Кріп або петрушка (зелень) 

Вихід 

На порцію 500 г: 

Баранина (грудна й лопаткова частини) 

Маса вареної баранини 


БРУТТО 

60 

101 

293 

47 

950 

14 


НЕТТО 

50 

100 

220 

40 

950 

10 

1000 



109 78/(78+20) 

— 50/(50+19) 


Баранину, нарізану або нарубану на кусочки масою 30—40 г, заливають 
водою й доводять до кипіння. Потім додають ріпчасту цибулю, нарізану 
дрібними кубиками, перебраний, промитий та попередньо замочений горох і 
варять. За 20—25 хв до готовності додають картоплю, нарізану кубиками, і 
помідори, нарізані часточками. Наприкінці варіння додають сіль, спеції. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або кропу. 


13.15. НОХУТЛІ-ЧОРБА 

(СУП ГОРОХОВИЙ ІЗ БАРАНИНОЮ) 

Горох лущений [01 [00 

Алича свіжа 

або алича сушена 50 59 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Жир тваринний топлений харчовий -0 

Кріп або петрушка (зелень) 14 10 

Вода И00 1100_ 

Вихід — 1000 

На порцію 500 г: • п 1 

Баранина (грудна й лопаткова частини) 109 78/(78+.-0) 2 

Маса вареної баранини — 50/(50+19) 

Баранину, нарізану або нарубану на куски масою 30—40 г заливають хо¬ 
лодною водою й доводять до кипіння. Потім додають горох (рец. Л- іа .1 і 
продовжують варити. За 20—30 хв до готовності кладуть підготовлену али о 
й варять 10—15 хв, після чого додають дрібно нарізану пасеровану циоулю, 

сіль, перець. 

Подають у кесе, посипавши дрібно нарізаною зеленню. 


100 

100 

50 

40 

20 

10 

1100 

1000 


109 78/(78+20)‘ 

— 50/(50+19)“ 


У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток 20%). 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику 
вареної баранини з кістками. 


— маса 


— маса 
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| ЗД6 - Гсупм'іший ІЗ МАШЕМ, БРУТТО НЕТТО 

Морква 36 зо 

Цибуля ріпчаста 400 340 

Комідори свіжі о 20 20 

К}Сир-сирець баранячий 14 Ю 

рСріп або петрушка (зелень) 1050 _ 1050 _ 

-----_ 1000 

І \ Вихід 

— — > т 

І Маса вареної баранини 

I Баранину наріз^^ 

Іводого И варять. За ЗО 40 хв д нарізану кубиками моркву, дрібно 

Вмочений маш. Через 20 скибочками помідорів, сіль і спеції. 

нарізаною зеленню петрушки або крону. 


* 

13Л7 ' Угепю КВАСОЛІ З ЛОКШИНОЮ) ^ 80 

Квасоля 30 25 

'• Цибуля ріпчаста ^ 2 0 20 

Жир-сирець баранячий 

| Для бельке (локшини): 37 

'• Борошно пшеничне о 2 

в тому числі на підпилення 1 шт . 10 

1 Яйця 7 7 

; Вода і 1 

Сіль / , \ _ 40 

Маса підсушеної бельке (локшини) доо 

Маса вареної бельке (локшини) 300 

Кефір 14 10 

Кріп або петрушка (зелень) 700 . 700 

Вода --------—- 


— . — — “ " _ 1000 
Вихід 

На порцію 500 г: 78/Ї78+20) 1 

Баранина (лопаткова, грудна частини) _ 50Д50+19) 2 

Маса вареної баранини 

дають яйця, борошно (не нижче 1 -го сорту) і замппучо рут готового 

їримуюТ20-30 хв для того, щоб воно краще 
тіста кладуть на стіл, посиланий борошном, і тонк р З 


У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 

напівфабрикату з кістками (вміст кісток — 2Х)А>). мовнику 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику 

вареної баранини з кістками. 


— маса 


— маса 


577 


—1,5 мм). Пересипані борошном шари складають один на од ний, нарізу ^ 
к на смужки завширшки 15—20 мм, які, у свою чергу, нарізують на пря^о 
:утнички 15x20 мм. Потім розкладають ва посипаиий борошном стіл Шаром 


утнички 10X^0 мм. поїш ва посидаиии ииришсим СТІЛ Щаро> 

[Є більш як 10 мм і підсушують протягом 2—3 год при температурі 40-^50 : г 


Під час подавання в кесе кладуть 2—3 кусочки вареного м’яса, залившої 
удом, додають кефір і посипають дрібно нарізаною зеленню. 


(СУП М’ЯСНИЙ ІЗ ГАРБУЗОМ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

'арбуз 

36 

25 

іїорква 

13 

10 

Іомідори свіжі 

82 

70 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Сріп або петрушка (зелень) 

14 

10 

)ода 

900 

900 

>ельке (локшина) № 13.17 

— 

80 

/Гасло вершкове 

10 

10 

Маса вареної бельке (локшини) з маслом 

— 

210 

Вихід 


1000 


На порцію 500 г: 

іаранина (грудна й лопаткова частини) 

Маса вареної баранини 


109 


78/(78+20)* 

50/(50+19)- 


Баранину нарізують або нарубують по 2—4 кусочки на порцію, заливають 
юдою й варять до готовності. За 20—25 хв до закінчення варіння кладуть 
іарізані скибочками гарбуз, моркву, а через 10—15 хв додають нарізані 
(рівними скибочками свіжі помідори, дрібно нарізану ріпчасту цибулю, сіль. 

Підготовлене тісто (рец. № 13.17) для бельке (локшини) нарізують квадра¬ 
тиками 30x30 мм, підсушують, відварюють і заправляють маслом вершковим. 

Під час подавання варену бельке (локшину) заливають супом і посипають 
(рібно нарізаною зеленню петрушки або кропу. 


13.19. АШГАБАТИН ГАТИКЛИ 
СОВУК ЧОРБАСИ 
(ОКРОШКА АШГАБАТСЬКА) 


ЇСефір або кисле молоко 

370 

370 

Вода кип’ячена 

370 

370 

їловичина (лопаткова, підлопаткова, грудна 
іастини, крайка) 

110 

81 

або баранина (лопаткова й грудна частини) 

109 

78 

Маса вареного м’яса 

— 

50 

Таця 

1 шт. 

40 

Згірки свіжі 

150 

120 

Цибуля зелена 

75 

60 

Зекизе (сюзьма) або сметана 

40 

40 

£ріп або петрушка (зелень) 

14 

10 

Вихід 

— 

1000 


У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток 20%). 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику 
вареної баранини а кістками. 


_ маса 


— маса 




. „^ТТПЛНОКІ кип’яченою водою, додають 
Кефір або кисле молоко змішують із холодною ки 

ідабулю земну ДР‘®"+“Ейшй посуд кладуть нарізані продукти, розтерті 
ШД Г ГДвГГодолодженою сумішшю (кефіру або кислото 

і посипають дрібно нарізаною зеленню. 


І 


СТРАВИ З КРУПІВ 


18.2°. ®Цщд*июавА З ОЛІСЮ) 

крупи рисові 
ІЦябуля ріпчаста 

Маса пасерованої цибулі 

а___ 

Вихід 



БРУТТО 

63 

31 

26 

180 


НЕТТО 

63 

26 

26 

7 

180 

240 


ріпчастої цибулі (цілими головками) кладуть у 

КОЛЬОРУ, виймають і » подань- 

ГрЖД Сіль, перець , варять 

£кашу. 


СТРАВИ З РИБИ, М’ЯСА Й М’ЯСОПРОДУКТІВ 


>13.21. ПЛОВ “ЙОМУДСЬКИЙ” 
■ Осетер 

І, або севрюга 

І або судак 

к Маса готової риби 
> Крупи рисові 
Бульйон рибний 

Маса розсипчастої каші 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
Олія 

Маса пасерованої цибулі 
Сіль 
Перець 

Кріп або петрушка (зелень) 
Вихід 


188 

175 

178 

57 

120 


4 

ОД 

7 


93 

93 

91 

75 

57 

120 

160 

40 

26 

40 

20 

4 

ОД 

5 

275 


Рибу родини осетрових, розібрану на кільця зі шкірою без р Щів,^ 
судака (філе зі шкірою без кісток), нарізують кубиками масою ЗО • * • 

ка обсмажують і припускають; отриманий бульйон використовують д Р^ 
готування плову. Ріпчасту цибулю, нарізану дрібними кубиками, пасерую 


олії, за 5—10 хв до готовності кладуть свіжі помідори, нарізані частот 
Потім додають підготовлені рисові крупи, рибний бульйон, сіль, перець . ^ 
рять до готовності. н 1 йа. 

Під час подавання на плов викладають куски риби й посипають п .т 
нарізаною зеленню. д Р 1 бйо 


13.22. БЕРТМЕ 

(М’ЯСО У ВЛАСНОМУ СОКУ) 

Баранина (грудна й лопаткова частини) 
Маса припущеного м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Вода 

Маса м'ясного соку із цибулею 

Вихід: маса м’яса без кісток 
маса м’яса з кістками 


БРУТТО НЕТТО 

327 234/(234+59) 1 

— 150Д150+57) 2 

48 40 

100 юо 

— _75 

— 225 

— 282 


Баранину нарубують або нарізують по 3 кусочки на порцію, кладуть 

ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, сіль, перець і припускають з додЗ 
ням води до готовності. дчдаван- 

Подають із м’ясним соком, в якому припускалося м’ясо із цибулею. 


13.23. КАЧМАЧ (БАРАНИНА СМАЖЕНА) 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса смаженої баранини 
Кріп або петрушка (зелень) 

Гарнір № 1.338, 1.339, 1.342, 1.343 
Соус “Гарали ” (сливовий) № 13.38 


Вихід 


166 

10 


119 

10 

75 

5 

150 

50 


280 


Баранину нарізують по 2—4 куски на порцію завтовшки 15—20 мм. відби¬ 
вають, посипають сіллю, перцем і смажать основним способом. 

ДЕЮТЬ ка ™ ач із гарніром, посипають дрібно нарізаною зеленню й поли¬ 
вають соусом Гарали”. 

смажена (із сирої), картопля, смажена у фритюрі, рис 
варений, рис припущений. 


13.24. ДАГЛАНАН ГОЮН ЕТІ (БАРАНИНА, 
СМАЖЕНА ІПД ГНІТОМ) 

Баранина (корейка) 153 

Жир тваринний топлений харчовий 7 

Цибуля ріпчаста і п 

Часник 5 1 

Маса готової баранини з овочами _ 9 

Гарнір № 1.324, 1.325, 1.338, 1.339, 

1.354—1.356 _ 


113+12* 

7 

16 

4 з 

81+12^ 

150 


вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток у напівфабрикаті 20%). 

гпЛ С 1 ЛЬ .?’ ИКУ вказана маса готового м'яса без кісток, у знаменнику 
готового м яса з кістками. 

Маса реберної кісточки. 


— маса 


— .маса 


580 


Брутто 


Т2«тчли хуруш (аджика) 
БУР або соус “Гарали” № 13.38 


НЕТТО 

50 

50 


Вихід 


293 


ТСП бку нарізують по 2 куски на порцію з реберною кісткою, відбивають, 
стпають сіллю, перцем, маринують із дрібно нарізаними цибулею й часни- 
протягом 1 —1,5 год і смажать під гнітом до готовності. 

®Т Т іл час подавання на кісточку надівають папільйотку, гарнірують і поли¬ 
вають м'ясним соком. Збоку кладуть бурчли хуруш (аджику) або соус “Гара- 

«і 


т Гарніри: картопля варена, картопля смажена (із сирої), картопля, смажена 
фритюрі,' овочі варені з жиром, складні гарніри. 


13.25. ГОВУРМА 

(БАРАНИНА СМАЖЕНА) 

Баранина (грудна й лопаткова частини) 
НСир-еирець баранячий 

Маса смаженої баранини__ 


166 

27 


П9 

27/20 1 

75 


Вихід із жиром 


Жир-сирець баранячий нарізують дрібними кубиками, перетоплюють і ви- 
даляють шкварки. Потім баранину, нарізану кубиками масою ЗО—40 г, поси¬ 
пають сіллю, перцем і смажать до готовності. 

Під час подавання поливають жиром, в якому смажилося м’ясо. Говурму 
кожна подавати із пасерованою ріпчастою цибулею (25 30 г на порцію), 
відповідно збільшивши вихід. 


13.26. БУГЛАНАН ДУЄ ЕТІ 

(ВЕРБЛЮЖИНА ТУШКОВАНА) 

Верблюжина (тазостегнова частина) 

Жвр тваринний топлений харчовий 

Маса готового м’яса 
Цибуля ріпчаста 

Жир тваринний топлений харчовий 

Помідори свіжі 

Часник 

Маса тушкованих овочів 
Гарнір № 1.324—1.326, 1.333, 1.334, 
1.338—1.340 

Кріп або петрушка (зелень) 


193 

5 


48 

15 

35 

6,4 


139 

5 

75 

40 

15 

ЗО 

5 

40 


160 

5 


Вихід 


270 


М’ясо, нарізане брусочками масою 10—15 г, посипають сіллю й перцем 
смажать до готовності. Потім додають дрібно нарізану пасеровану ріпчаст; 
Цибулю, частки свіжих помідорів, товчений часник і тушкують протято,-. 
5—10 хв. Подають із гарніром, посипавши дрібно нарізаною зеленню. 

Гарніри: каші розсипчасті, бобові варені, картопля варена, картопля смаже 
На (із сирої), картопля, смажена у фритюрі, овочі варені з жиром, капуст, 
тушкована, буряки тушковані. 


1 Маса топленого жиру. 
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Ї.27. АХАЛ ЧИШЛИГИ 

(ШАШЛИК “АХАЛЬСЬКИЙ”) 

аранина (корейка) 

( ибуля ріпчаста 

Сир-сирець баранячий (курдючний) 
Маса смаженої корейки 
аранина (котлетне м’ясо) 

Сир тваринний топлений харчовий 
або жир топлений баранячий 
Маса смажених ковбасок 
[ечінка бараняча 

Сир-сирець баранячий (курдючний) 
Маса смаженої печінки 
ерце бараняче 
Маса вареного серця 
Іартошгя 

Маса вареної картоплі 

;ріп або петрушка (зелень) 

[имон 


Вихід 


БРУТТО 

158 

48 

7 

110 


НЕТТО 

113+12 1 2 

40 

71+12 1 

79 

5 

50 

37 

5 

25 

42 

25 

52 

50 

5 

10 


248 


Баранину нарізують на порційні куски, маринують із ріпчастою цибулею, 
орним меленим перцем протягом 2—4 год у холодному місці. Цибулю в 
одальшому не використовують. 

Котлетне м’ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, чорний ме- 
ений перець і формують вироби у вигляді ковбасок. 

Порційні куски баранини й ковбаски смажать на сковороді, підготовлене серце 
арять, порційні куски печінки смажать, обчищену від шкірки картоплю варять. 

Колений продукт викладують окремо на металеве овальне блюдо, оформлю¬ 
ють зеленню петрушки або кропу й скибочкою обчищеного лимона. 


13.28. БУГЛАНАН БАГР-ОЙКЕН 

(ПІДЖАРКА ІЗ СУБПРОДУКТІВ) 

Іечінка бараняча 
>рце бараняче 
Негені баранячі 
•їиркй баранячі 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
4Сир-сирець баранячий 

або жир топлений баранячий 
Часник 

Маса готових овочів 

Петрушка (зелень) 

Вихід 


15 

6,4 


59/40* 

42/25“ 

62/40* 

52/25“ 

42 


200 


Підготовлені субпродукти, окрім нирок, нарізують на кусочки масою ‘ 

солять, посипають перцем, обсмажують із дрібно нарізаною ріпчастою ци у 
цодають нарізані часточками свіжі помідори й тушкують до готовності. 

1 Маса реберної кісточки. - 

2 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса готових суопроду 


За 5—7 хв до закінчення тушкування додають нарізані на кусочки варені 
ЇЇГ™—™ лан» багр-ойкен посипакш, дрібно ..різано» з.леннк,. 




і 3 - 29 - ЙК ЦИБУЛЕЮ, брутто нетто 

капанина (лопаткова частина) 

^Со «О.ИННН. (боковий . зовнішній 238 

КУСКИ тазостегнової частини) 20 

■ 5Кир У тваринний топлений харчови 238 200 

■ Цибуля ріпчаста 47 40 

;і Помідори свіжі „ 0,1 0,1 

Іійврець чорний мелений _ 150 

Р Маса тушкованого м яса _ 125 

|> Маса тушкованих овочів 7 5 

І Кріп або петрушка (зелень)__—-----* 


-‘ - _ 280 

Вихід 

масою 15—20 г, обсмажують, додають ріпчасту 
М’ясо, нарізане кубиками помідор и - часточками й продовжують 

' цибулю, дають спеції й тушкують до готовності протягом 

смажити 5—10 хв. Потім д д закривши посудину кришкою. 

■ 1 оГпГ^Тн'ірізаноі ззізнн» крону або п.друшкн. 


НЕТТО 

214 

238 

20 

200 

40 

ОД 

150 

125 

5 




І 




1ЯЯО ГОВУРЛАН ЕТ (БАРАНИНА, 
18 * 80 - ТУШКОВАНА З ПОМІДОРАМИ) 
Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Жир-сирець баранячий 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 
Перець чорний мелений 
Кріп або петрушка ( зелень )_ 


Вихід 


200 

30 

50 

200 

0,1 

7 


143 

ЗО 

42 

170 

ОД 

5 


250 




Під 4ас подавання посипають дрібно нарізаною зеленню кропу аоо п 

13.31. ЧЕКДИРМЕ 

(БАРАНИНА, ТУШКОВАНА 

З КАРТОПЛЕЮ Й ПОМІДОРАМИ) ^ 

Баранина (лопаткова частина) ^ 222 ' 

.Жир тваринний топлений харчовий 1^ 20 

Цибуля ріпчаста ** 104 

Картопля 79 

Помідори СВІЖІ 4 00 

Маса тушкованої баранини 

Маса тушкованих овочів д 

Кріп або петру шка (зелень) _7____■_■— 

Вихід - 255 


М якоть баранини нарізують по 1—2 кусочки на порцію, обсмажують 
утворення добре підсмаженої^ кірочки. Потім кладуть ріпчасту цибчл^° 
нарізану кільцями, картоплю й свіжі помідори, нарізані часточками смаж 101 
разом із бараниною протягом 10—15 хв, додають сіль, перець і тушкують*** 
готовності з додаванням невеликої кількості води. ь До 

Під час подавання страву посипають дрібно нарізаною зеленню копт, 
петрушки. р - а °о 


13.32. БУГЛАНАН ГОЮН ЕТІ 

(БАРАНИНА, ТУШКОВАНА 
З ОВОЧАМИ Й ГОРОХОМ) 
Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Маса тушкованої баранини 
Горох лущений 
Редька 
Картопля 
Цибуля ріпчаста 
Перець солодкий 
Часник 

Масло вершкове 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


БРУТТО 

222 

14 
21 
75 
25 

8 

7.7 

15 
15 


НЕТТО 

159 

100 

14 

15 
56 
21 

6 

6 

15 

11 

300 


М'якоть баранини нарізують по 2 кусочки на порцію й обсмажують. М'ясо 
попередньо замочений горох кладуть у горщичок, заливають водою й дово¬ 
дять до готовності в духовій шафі. За 20—25 хв до готовності додають редьку 
и картоплю, нарізані часточками, дрібно нарізану ріпчасту цибулю. На¬ 
прикінці тушкування кладуть дрібно нарізаний солодкий перець, товчений 
часник, сіль і перець. 

Подають у горщичку, посипавши дрібно нарізаною зеленню. 


13.33. ЕТЛ1 ШУЛЕ 

(КАША РИСОВА З ГОВУРМОЮ) 

Крупи рисові 
Вода 

Говурма № 13.25 _ 

Вихід 


50 

185 


50 

185 

95 

320 


Готують в’язку рисову кашу. За 10—15 хв до готовності каші додають готову 
говурму (рец. № 13.25), закривають посудину кришкою й доводять до готовності. 
Подають кашу рисову з говурмою. 

13.34. ГОЮН ЕТІ САЛНАН ПАЛАВ 
(ПЛОВ ІЗ БАРАНИНОЮ) 

Крупи рисові 54 54 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 200 143 

Маса готового м’яса _ 100 

Жир тваринний топлений харчовий 40 40 

Цибуля ріпчаста 71 00 

Морква 100 80 

Ио Д& И5 11« 



Вихід 


54 

143 

100 

40 

60 

80 

115 

300 
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Иг ™ навізане кусочками масою 20—30 г, посипають сіллю и перцем, об- 
Ш ^ подають дрібно нарізану ріпчасту цибулю, нарізану соломкою мор- 

Смажать протягом 5—6 хв. Потім додають воду, закривають посудину 
т й Л «Т^Ш?УЮГЬ протягом 10-15 хв. Після цього кладуть попередньо 
№Р 0 ® К ^ тюомиті в теплій воді рисові крупи, викладують рівним шаром по 
^Гп П хГГнродовжують варити. У декількох місцях роблять невеликі 
р* П^ою. ПІСЛЯ випарювання води рис збирають гіркою закривають 

кришкою й доводять до готовності протягом 30—40 хв. 
И^ГоГномірно розподіляючи м’ясо, разом із рисом и овочами. 


й* ЧЙ КЕБАБ - АШГАБАТ 

(КОВБАСКИ БАРАНЯЧІ) 

Вараняна (котлетне м’ясо) 

-сирець баранячий (курдючний) 

Цибуля ріпчаста 

Перець чорний мелений 

Г Маса напівфабрикату 

ЙСир тваринний топлений харчовий 

- Маса смаженого кебаба 

Ьибуля ріпчаста 

ЙСир тваринний топлений харчовий 
Гііаса пасерованої цибулі 
Ііетрушка (зелень)__ _ _ 


УТТО 

НЕТТО 

301 

215 

10 

10 

19 

16 

ОД 

од 


238 

10 

10 


150 

60 

50 

10 

10 


25 

5 


N ’• Вихід 


180 


кТГиГГнГчур™, йору, - пасеровану цнбул» 
,-й оформлюють зеленню петрушки. 


1 13.36. БАДАМДЖАН ДОЛМАСИ 
( (БАКЛАЖАНИ ФАРШИРОВАНІ) 

^Баклажани 
І • Для фаршу: 

‘•Баранина (котлетне м’ясо) 

: Цибуля ріпчаста 
і Маса фаршу 
Помідори свіжі 
Перець солодкий 
1 Цибуля ріпчаста 
І Маса напівфабрикату 

Маса готових баклажанів з овочами 
- Петрушка (зелень) 

Сметана 

Часник 


158 


150 


106 

18 


7 

18 

2,6 


76 

15 

90 

15 

10 

10 

275 

230 

5 

18 

2 


255 


Вихід — 

У підготовлених баклажанів роблять поздовжній надріз» видаляють 
насіння, солять, залишають на 10—15 хв, щоб виділився сік, промиваю 
Заповнюють їх фаршем. Фаршировані баклажани викладують у посудину 
один шар, обкладають скибочками свіжих помідорів, солодким^ перцем 
ріпчастою цибулею, нарізаною кільцями, і припускають у невеликій кількос 
води до готовності. 


585 


Для фаршу: баранину подрібнюють із ріпчастою цибулею на м’ясо• 
додають сіль, перець і перемішують. 

Подають бадамджан долмаси, посипавши дрібно нарізаною зеленню петгч 
ки, поруч кладуть сметану з товченим часником. ~ 1 РУШ- 


13.37. ГОММЕЧ (М’ЯСО ЗАПЕЧЕНЕ) 

Баранина (лопаткова, тазостегнова частини) 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса тушкованого м’яса 
Картопля 
Помідори свіжі 
Цибуля ріпчаста 

Маса напівфабрикату 
Кріп або петрушка. (зе лень) 

Вихід 


БРУТТО 

166 

15 

199 

26 

36 


НЕТТО 

119 

15 

75 

145 і 

22 

ЗО 

272 

5 

260 


Обсмажені порційні кусочки баранини (1-2 кусочки на порцію) припуск* 
ють із додаванням невеликої кількості води. За 20—25 хв до готовності м’яг 
викладують у порційну сковороду, змащену жиром (2 г від норми), обкладають 
скибочками вареної обчищеної картоплі, часточками свіжих помідорів ппібкл 
нарізаною ріпчастою цибулею, посипають сіллю, перцем, збризкують жиром і 
запікають. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або 
кропу. 


СОУСИ 


13.38. СОУС “ГАРАЛИ” 

(СОУС СЛИВОВИЙ) 

Алича свіжа 

або сливи свіжі 
Кріп або кіндза (коріандр по 
Часник 
Вода 


Вихід 


— зелень 


1054 
1089 
11 
26 
150 


980 

980 

8 

20 

150 


1000 


Підготовлені свіжі аличу або сливи без кісточок заливають водою, варять 
Ш готовності, протирають, заправляють дрібно нарізаною зеленню кропу або 

сшдзи, товченим із сіллю часником і перцем. Доводять до кипіння й охо- 
годжують. 

Соус подають до холодних рибних і м’ясних страв. 


НАПОЇ 

3.39. КЯКИЛИК (ЧАЙ ІЗ М’ЯТОЮ 

ГІРСЬКОЮ Й СУШЕНОЮ ДИНЕЮ) 
їай зелений 
Сякилик (гірська м’ята) 

*ода 


Вихід 

1.ИНЯ сушена 


8 

4 

825 


100 


8 

4 


800 

100 


Маса вареної обчищеної картоплі. 


586 


ЧйЙ заварюють у порцеляновому чайнику місткістю 1л. Порцеляновий 
обполіскують гарячою водою, насипають зелений чай, кякилик (м’яту 
ьку)* заливають окропом приблизно на 1/3 об’єму чайника й настоюють 
!5<7 гягом 5-Ю хв, накривши серветкою. Потім доливають окріп. 

^ПіД час подавання до чаю подають сушену диню. 


І3.40. НАПІЙ “ЧАТМА” 


Ддича свіжа 
Сливи свіжі 
Щукор 
Мед 

Кислота лимонна 
Вино десертне червоне 

Д а _ 


4 

* 


БРУТТО 

134 

139 

75 

50 

0,6 

75 

700 


НЕТТО 

125 

125 

75 

50 

0,5 

75 

700 


Вихід 


1000 


Аличу й сливи без кісточок варять у воді (1/2 від норми) протягом 
:7__Ю хв, відвар зливають, плоди протирають. 

У гарячій воді, що залишилася, розчиняють цукор і мед, додають лимонну 
кислоту, доводять до кипіння, проварюють протягом 10—12 хв і проціджують. 
Потім з’єднують із відваром, протертими плодами й вином, знову доводять до 

кипіння й охолоджують. 

Подають у чашках, келихах. 


13.41. НАРЛИ ІЧИН _ 
(НАПІЙ ГРАНАТОВИЙ) 

Сік гранатовий 

Цукор 

Вода 


150 

100 

800 


150 

100 

800 


Вихід 


1000 


Гранатовий сік розводять гото 
дять до кипіння й охолоджують. 


13.42. УЗЮМ ІЧГИСІ 
(НАГПЙ із вии 

Виноград свіжий 

або сік виноградний 
Цукор 

Кислота лимонна 
Вода 


385 

300 

100 

1 

750 


370 

300 

100 

1 

750 


Вихід 


1000 



Перебраний, промитий виноград заливають гарячою водою, варять протя¬ 
гом 5—8 хв і протирають. В отриманий відвар із м’якоттю винограду дода¬ 
сть цукор, лимонну кислоту, доводять до кипіння й охолоджують. 

Подають напій у келихах, фужерах, склянках, а при груповому обслугову¬ 
ванні — у глечиках. 

При використанні виноградного соку промислового виробництва його дода¬ 
ють у готовий цукровий сироп, доводять до кипіння й охолоджують. 


587 




БОРОШНЯНІ ВИРОБИ 


13.43. ЕТЛІ-БОРЕК КАТИКЛИ 
(ПЕЛЬМЕНІ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Яйця 

Сіль 

Вода 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Вода 

Маса фаршу 
Яйця (для змащування) 

Маса напівфабрикату 
Маса варених етлі-борек 
Сметана 


БРУТТО НЕТТО 


60 

60 

1 

1 

/8 шт. 

5 

1 

1 

18 

18 

— 

82 

94 

67 

25 

21 

17 

17 

« 

103 

/ю шт. 

4 

*— 

185 

— 

200 

200 

200 


Вихід 


400 


У підготовлене борошно додають теплу (ЗО—35 С) воду, яйця, сіль і 
замішують тісто доти, поки воно не набуде однорідної консистенції. Підготов¬ 
лене тісто витримують 30-40 хв для набухання клейковини й надання тісту 
еластичності, після чого тонко (1,5-2 мм) розкачують. Краї розкачаного тіста 
завширшки 50—60 мм змащують яйцями. На середину змащеної смуги, 
вздовж неї, кладуть рядами кульки фаршу масою 7—8 г на відстані 30 -40 мм 
одна від одної. Потім краї смуги тіста піднімають, накривають ними фарш, 
після чого формують етлі-борек чотирикутної форми. Сформовані вироби ви- 
кладують в один шар на обсипані борошном лотки й до варіння зберігають 

при мінусовій температурі. 

Підготовлені етлі-борек занурюють у киплячу підсолену воду (на 1 кг етлі- 
борек 4 л води й 20 г солі), доводять до кипіння й варять при слабкому 

кипінні 5—7 хв. 

Для фаршу: котлетне м’ясо баранини разом із цибулею двічі подрібнюють 
на м’ясорубці, додають воду, сіль, перець і перемішують. 

Подають у кесе зі сметаною. 


13.44. КАТЛАКЛИ 

(КОРЖ ЛИСТКОВИЙ) 


Борошно пшеничне П000 ^160 

Во?а 6300 6300 

Д м • . — 17000 

Маса тіста .. 

Олія (для змащування інвентарю) 44 * 

Опія 2500 

'“ МІ1П 19500 

Маса напівфабрикату „ ~ 

Олія 1500 1^00 


100 шт. 
по 185 г 


Вихід 




' -„-„а В оди й солі замішують тісто й витримують протягом 80—40 хв 

3 а^нк клейковини. Потім розкачують Його на змащеному олією столі, 
» На ї^ лжг^ом до краю коржа. Отримані джгути скручують у спіраль, 
«ь^аТорж? завтовшки 10-15 мм, наносять малюнок виделкою и 

бажать У фритюрі- 


'Тл. 


13.45. КУЛЬЧЕ (ЗДОБНИЙ КОРЖ) 

рошно пшеничне 
в тому числі на підпилення 

фір або кисле молоко 
чсор 

аело вершкове 





$ 

V,! 


їОіії*: 


Ш 


Маса тіста 

аедо вершкове (для змащу вання виробів) 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

20400 

20400 

400 

400 

6500 

6500 

3000 

3000 

2800 

2800 

220 

220 

32000 

32000 

200 

200 


100 шт. 
по 270 г 


замішують на кефірі або кислому молоці з додаванням солі, цукру 
, вершкового. Потім дають тісту розстоятись протягом 23-30 хв, 

чого формують коржі овальної форми и випікають їх у тандирі. 

- Готову кульче (корж) змащують маслом вершковим (2 г за нормо ). 


Г1Я 4в ФГГЧ1 

“ ' ’ (ПИРІГ ЗАКРИТИЙ ІЗ М’ЯСОМ) 

^Борошно пшеничне 

-в тому числі на підпилення 

ІВода 

Г Маса тіста 
рВаранина (котлетне м’ясо) 

І?' або яловичина (котлетне м’ясо) 

І Цибуля ріпчаста 

р&ода або бульйон 
ГМаса фаршу 
Е». Маса напівфабрикату 
І Жир (для змащування форм) 

Г'. Маса готового виробу 
Ь Масло вершкове _ 


[. Вихід 


140 

2 

54 

2 

154 

149 

19 

2 

25 


140 

2 

54 

2 

190 

110 

110 

16 

2 

25 

150 

340 

З 

300 

20 


320 


Р*. У просіяне борошно додають вода, сіль і замішують тісто, яке через ЗО.40 х 
І ■: розкачують на круглі тонкі коржі за розміром форми. На кожний Р Р 
І Качують два коржі — нижній товщий, ніж верхній. 

■ На підготовлену форму, змащену жиром, кладуть корж так, Р то1 

виходили наверх, викладують фарш тонким шаром, зверху накр • 

коржем і защіпують краї. Перед випіканням роблять декілька пр 
У верхньому коржі й випікають. 

Для фаршу: котлетне м’ясо баранини або яловичини подрюнюют 
вбо на м’ясорубці з додаванням ріпчастої цибулі, заправляють сіллю, д 
аб ° бульйоном і ретельно перемішують. 
і ■ ^ Отові фітчі під час подавання поливають маслом вершковим. Окрем 
і фітчі Можна подати бульйон у піалах. 
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13.47. КУТАПИ 

(ПИРІЖКИ ІЗ ЦИБУЛЕЮ) 

Борошно пшеничне 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 
Цибуля зелена 
Масло вершкове топлене 
Перець чорний мелений 
Сіль 

Петрушка (зелень) 

Маса фаршу 
Маса напівфабрикату 
Олія або жир фритюрний 
Олія (для змащування інвентарю) 

Вихід 


БРУТТО 

103 

47 

1 

86 

10 

0,05 

1 

19 


19 

0,5 


НЕТТО 

103 

47 

1 

148 

69 

10 

0,05 

1 

14 

92 

240 

19 

0,5 

240 (2 шт. 
по 120 г) 


Замішують прісне тісто, розкачують його на змащеному олією столі V 
ЛЯД! коржів масою 74 г, кладуть на кожний з них по 46 г фаршу, краї копж я 
з єднують, надаючи виробу форми півмісяця. У Р ° ржа 

ФаРШУ: ЗЄЛЄНУ -« ИбУЛЮ ДРІбН ° НарІзують - Додають масло вершкове 
у фритюрі ПЄРЄЦЬ ’ ДР Нарізану Зелень 1 “«ремітують. Смажать кутали 


13.48. ІШЛЕКДІ 

(ПИРІЖКИ З БАРАНИНОЮ) 

Борошно пшеничне 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Цибуля ріпчаста 
Вода 

Перець чорний мелений 
Сіль 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Олія або жир фритюрний 
Олія (дл я змащування інвентарю) 

Вихід 


113 

41 

1 

97 

52 

9 

0,5 

1 


113 

41 

1 

150 

69 

44 

9 

0,5 

1 

120 

270 

21 

_1 

270 (3 шт. 
по 90 г) 


Замішують прісне тісто, розкачують Його на змащеному олією стопі у внг- 
яда коржів масою 50 г, кладуть на кожний з них по 40 г фаршу, краї з’єдну- 
ть> надаючи виробу форми трикутника. 

_ В ІЇ, ЛЯ фаршу: баранину й ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, до¬ 
дають воду, сіль, перець 1 перемішують. Смажать ішлекді у фритюрі. 
Подають по 3 шт. на порцію. 
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ШЛ9. ПЕШМЕ 

Р* (ПАМПУШКИ СМАЖЕНІ) 

борошно пшеничне 

Цукор 

Сіль 

Дріжджі (пресовані) 

Вода 

Маса тіста 

□дія (Для змащування інвентарю 
| обладнання) 

Олія (для смаження) 

Рафінадна пудра __ 

і- Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

3700 

3700 

500 

500 

50 

50 

100 

100 

775 

775 

— 

5000 

ЗО 

ЗО 

560 

560 

300 

300 

■ 

100 шт. 


по 50 г + 3 г 


пудри 


г Тісто для пешме готують безопарним способом: у підігріту до температури 

_40°С воду вводять попередньо розведені й проціджені дріжджі, цукор, 

Щль, всипають просіяне борошно й усе перемішують. Посудину закривають 
ифяпікою й ставлять на 3—4 год для бродіння в тепле місце. Коли тісто 
Збільшиться в об’ємі в 1,5 рази, його обминають протягом 1—2 хв і знов зали- 
ііпають для бродіння, у процесі якого обминають ще 1—2 рази. Інвентар і 
^обладнання при розроблянні тіста змащують олією. Тісто розкачують тонко 
1 1(1,5—2 мм) і нарізують у вигляді ромбиків. 

!. Після 20—30 хв розстоювання пешме обсмажують у фритюрі. 

: Готові пешме посипають рафінадною пудрою. 
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СТРАВИ КИРГИЗЬКОЇ КУХНІ 


Киргизькі національні страви можна розділити на повсякденні, святкові - 
ритуальні. До популярних повсякденних страв належать кесме, шорпоо 
четай, до святкових — бешбармак, плов та інші. Особливу групу складають о 
туальні або обрядові страви. Деякі страви, що раніше мали ритуальне призна 
чення, поступово перетворюються на святкові або навіть повсякденні страви 
Суттєвою особливістю киргизької кухні Б приготування страв, у ЯКИХ про 
дукти зберігають свій натуральний вигляд і смак, та майже повна відсутність 
страв із січеного м’яса й овочевих пюре. Прянощі й спеції вживаються в 
суворо обмеженій кількості. Соуси призначаються для підсилення смаку стра- 
ви, але ні в якому разі не для його зміни. 

Перші страви посідають значне місце в повсякденному меню киргизького 
народу. Асортимент перших страв у сучасній киргизькій кухні різно¬ 
манітний, однак найпопулярніші супи-шорпоо. 

У киргизькій кулінарії немає терміна “другі страви”. На відміну від пер¬ 
ших і холодних страв їх називають “іссик оока”, що в перекладі на 
українську мову означає "гарячі страви”. Для приготування других страв ви¬ 
користовують м’ясо, м’ясні субпродукти, птицю, рибу, борошно, яйця, овочі, 
крупи, зелень. Застосовуються різноманітні способи теплового обробляння: 
варіння, припускання, варіння на парі, тушкування, смаження основним спо¬ 
собом, у фритюрі, над вугіллям. Однією з найпопулярніших других страв є 
бешбармак, який має високі смакові якості. Назва бешбармак з’явилася на 
початку 30-х років XX століття як жартівлива: у буквальному перекладі вона 
означає "п’ять пальців” (страву їли руками), пізніше ця назва втратила свій 
жартівливий сенс і увійшла в ужиток і літературну мову. 

Гарячі й прохолодні напої — невід’ємна частина киргизької кухні. Гарячі 
напої представлені головним чином різноманітними видами чаю — чорним і 

зеленим у різних поєднаннях, створеними на основі традиційного 
чаю—куурма-чаю. 

Різноманітними є прохолодні напої. Вони представлені традиційно кир¬ 
гизькими напоями з молока й кисломолочних продуктів. Своєрідність напоїв 
киргизької кухні в тому, що багато а них можуть бути використані як са¬ 
мостійні страви (жарма, максим та інші). їх можна подавати як першу стра¬ 
ву, оскільки наявність борошна в рецептурі підвищує калорійність. 

Борошняні вироби готують із простого або здобного прісного тіста то з 
простого або здобного кислого тіста. Для приготування кислого тіста застосо¬ 
вуються дріжджі, інколи замість дріжджів використовується спеціальна за¬ 
кваска. Хлібні вироби готуються з прісного або кислого тіста. Випікають їх У 
казанах, кемечтанах (чавунних плоских круглих листах), тандирах. 
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Вихід — Ю00 


Підготовлені моркву, редьку нарізують соломкою, посипають сіллю, червс 
ним меленим перцем, додають підготовлену крохмальну локшину, дрібн 
нарізаний часник, заправляють оцтом, охолодженою прожареною олією 
перемішують. Олію для видалення з неї вологи прожарюють при температур 
180—190°С до припинення піноутворення й охолоджують. 

і Маса тертого сиру. 
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Для локшини: крохмальну локшину заливають підсоленою киплячою 
водою, залишають на 20—25 хв, відкидають на друшляк і дають стекти волі 
Подають салат “Иракат” у салатнику, посипавши дрібно нарізаною зеленню 
петрушки або джусаєм. ю 


14.4. ЗАКУСКА “ІССИК-КУЛЬ 1 
Минтай 

або хек тихоокеанський 

Маса припущеної риби 
Перець солодкий 
Картопля 
Помідори свіжі 
Джусай 
Майонез 


БРУТТО 

67 

68 


НЕТТО 

31 

ЗО 

25 

зо 

40 і 

15 

10 

35 


Вихід 


150 


Рибу розділяють на філе без шкіри й кісток, припускають, охолоджують і 
нарізують скибочками. Солодкий перець перебирають, промивають, підрізують 
навколо плодоніжки й видаляють її разом із насінням. Картоплю відварюють 
і обчищають. 

Підготовлені дрібно нарізаний перець і варену картоплю, нарізану скибоч¬ 
ками, змішують із частиною дрібно нарізаного джусаю, додають рибу, заправ¬ 
ляють майонезом (3/4 від норми) і перемішують. 

Закуску викладують гіркою в салатник, поливають рештою майонезу, офор¬ 
млюють скибочками риби й помідорами, нарізаними часточками, посипають 
рештою джусаю. 


14.5. САЛАТ ГОСТРИЙ 


Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
або яловичина (верхній і внутрішній 

110 

79 

куски тазостегнової частини) 

107 

79 

Оцет 3%-й 

10 

10 

Перець чорний мелений 

0,04 

0,04 

Цибуля ріпчаста 

24 

20 

Олія 

5 

5 

Маса готового м’яса 

_ 

50 

Редька 

100 

70 

Джусай 

11 

10 

або цибуля зелена 

13 

10 

Заправка для салатів № 1.384 

20 

20 

Петрушка (зелень) 

3 

2 

Вихід 


150 


Підготовлене м’ясо нарізують дрібними скибочками, збризкують оцтом, до- 
Чають сіль, перець чорний мелений, нарізану півкільцями ріпчасту цибулю й 
маринують протягом 1,5—2 год. Після цього м'ясо обсмажують на олії й 
охолоджують. Підготовлену редьку нарізують скибочками, з'єднують з охолод¬ 
женим м'ясом, дрібно нарізаними джусаєм або зеленою цибулею, заправляють 
платною заправкою й перемішують. 

Під час подавання салат викладують гіркою й посипають дрібно нарізаною 
зеленню петрушки. 


Маса вареної обчищеної картоплі. 
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І4.6. САЛАТ “НАРИН” 

Буряки 

Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

Маса вареної яловичини 

Сир твердий 
ЯЙЦЯ 

Цибуля ріпчаста 
Часник 

Горіхи волоські 
Майонез 

Петрушка (з елень) _ 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

38 

зо 1 

110 

81 

— 

50 

16,5 

15 

/4 ШТ. 

10 


6 

2,6 

24 

40 

З 


10 , 6 / 10 * 

40 

2 


160 


Підготовлені буряки варять до готовності, охолоджують і обчищають від 
шкірки. М’ясо великим куском варять до готовності й охолоджують. 

Варені м'ясо, яйця й буряки, сир, ріпчасту цибулю нарізують дрібними 
кубиками (з ребром завдовжки 5 мм), часник подрібнюють, додають частину 
підсмажених подрібнених горіхів, заправляють майонезом і перемішують. 

Під час подавання салат оформлюють дрібно нарізаною зеленню петрушки 
й рештою горіхів. 


14.7. САЛАТ “МУЗДАК” 


* А 1Н 


Яловичина (боковий і зовнішній куски 
тазостегнової частини) 

658 

484 

або рубці яловичі 

574 

545 

Маса вареного м’яса або рубців 

— 

300 

Редька 

186 

130 

Помідори свіжі 

185 

157 

Морква 

25 

20 

Цибуля ріпчаста 

24 

20 

Локшина крохмальна 
промислового виробництва 

47 

47 

Маса готової локшини 

— 

200 

Джусай 

55 

50 

Часник 

15 

12 

Оцет 3%-й 

15 

15 

Перець червоний мелений 

6 

6 

Олія 

100 

100 

Вихід 


1000 


М'ясо великим куском або підготовлені рубці (рец. № 1.75) відварюють де 
готовності, охолоджують, нарізують соломкою завдовжки ЗО мм. Підготовлен: 
Моркву й редьку нарізують соломкою, помідори — тонкими скибочками 
ріпчасту цибулю — півкільцями. Все з’єднують, додають підготовлену крох 
мальну локшину (рец. № 14.3), дрібно нарізаний джусай, подрібнений часник 
оцет, червоний мелений перець, охолоджену прожарену олію й перемішують 


1 Маса варених обчищених буряків. 

^ чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених горіхів. 
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14.8. ЗАКУСКА ЧУЙСЬКА 

Баранина (тазостегнова частина, корейка) 
Олія 

Маса готового м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Редька 

Томатне пюре 
Цжусай 

або цибуїїя зелена 
Олія 

Маса готових овочів 
Локшина крохмальна 
промислового виробництва 
Маса готової локшини 
Приправа №14.9 

Вихід 


БРУТТО 

56 

5 


НЕТТО 

40 

5 

25 

7 

45 

37 

2 

2 

5 

50 


160 


Баранину нарізують дрібними кубиками масою 8—10 г і обсмажують з на 
шаткованою ріпчастою цибулею до надівготовності. Окремо пасерують блан¬ 
шировану нарізану соломкою редьку з додаванням томатного пюре й дрібно 
іарізаного джусая або зеленої цибулі. Після цього овочі з’єднують із м’ясом 
. смажать до готовності. 

Крохмальну локшину готують так, як вказано в рец. № 14.3. 

Під час подавання в кесе кладуть локшину, зверху — м’ясо з овочами й 
іриправу “Ачуу-Татимал”. 

Подають як гарячу закуску. 


14.9. ПРИПРАВА “АЧУУ ТАТИМАЛ” 
Іасник 

Терець червоний мелений 
)лія 


Вихід 


590 

300 

250 


460 

300 

250 


1000 


Товчений часник з’єднують із червоним меленим перцем, прожареною 
>лією й перемішують до отримання однорідної маси. 

Приправу рекомендується подавати до жаркопу (печені) по-киргизьки, лаг- 
іану. 


4.10. САЛАТ “КИЯЛ” 

>убці 957 

Маса варених рубців _ 

>едька 286 

Іорква і оо 

(ибуля ріпчаста 95 

Гасник 26 

>цет 3%-й 10 

(ерець червоний мелений 10 

[Лія іоо 

Іетрушка (зелень) 20 

або джусай 16 


Вихід _ 

Підготовлені рубці (рец. № 1.75) варять й охолоджують 


909 

500 

200 

80 

80 

20 

10 

10 

100 

15 

15 


1000 
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Г Варені рубці, редьку, моркву нарізують тонкими скибочками, ріпчасту ци- 
Іазяо шаткують, усе з’єднують, додаючи дрібно нарізаний часник, оцет, черво¬ 
ві мелений перець, охолоджену прожарену олію й перемішують. 

ПІД час подавання салат посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки або 

Р*усаєм. 

і А 11 ЗАКУСКА “БИЙ-ПИЙ” БРУТТО НЕТТО 

№ ’ 77 6В 

[Іечінка бараняча '' 

Г або печінка яловича йи ьь 

І* Маса готової печінки 45 

Нирки баранячі ** 83 

[ або яловичі 

ї Маса готових нирок *** 

І Маса готових субпродуктів — 85 

Н&їР'Сирець курдючний зо ЗО 

рбуля ріпчаста 95 80 

РР ТОШІЯ чк чп 

ромідори свіжі 80 

Петрушка (зелень) _’___ 


30 

95 

120 

35 

4 


Вихід 


НЕТТО 

66 

66 

45 

83 

83 

40 

85 

30 

80 

90 

зо 

з 

250 


К- Підготовлену печінку, варені нирки, картоплю, помідори нарізують скибоч¬ 
ками, ріпчасту цибулю — півкільцями. На розтопленому курдючному жиру- 
пасерують ріпчасту цибулю, після цього кладуть печінку, нирки, сма¬ 
жать до налівготовності, додають картоплю, помідори, сіль, перець, воду й 
►тушкують протягом 10—15 хв, закривши посудину кришкою, 
і Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. Можна 
дходавати з маринованими або солоними овочами (ЗО—50 г на порцію). 

[ Подають як гарячу закуску. 


14.12. ЗАКУСКА “СУСАМИР” 

[Печінка сільськогосподарської птиці оброблена — 63^ 

. Цибуля ріпчаста 12 Ю/5 

' Масло вершкове топлене Ю 19 

'Маса смаженої печінки — ^0 

Соус сметанний №1.375 — 25^ 

'•Сир твердий П Ю 

1 ^ Маса напівфабрикату _—_ 89 _ 

, Вихід — 80 

Оброблену печінку сільськогосподарської птиці нарізують кубиками й об¬ 
смажують із дрібно нарізаною ріпчастою цибулею на топленому маслі- Підго- 
•товлену печінку виклацують у кокотницю, заливають сметанним соусом, звер 
ху посипають тертим сиром і запікають. 

Подають гарячою в кокотницях. 


1 У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса пасерованої цибулі. 
і Маса тертого сиру. 
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СУПИ 


1.13. СУП “ОЗГОЧО” 

БРУТТО 

НЕТТО 

іранина (грудна частина) 

218 

156/Ц56+39) 1 

Маса вареної баранини 

— 

100/(100+38Г 

артошія 

213 

160 

ірбуз 

100 

л Л 

70 

рупи рисові 

40 

4 Л 

40 

ибуля ріпчаста 

48 

40 

орква 

50 

40 

аргарин 

20 

20 

ада 

800 

800 

етрушка (зелень) 

11 

8 

асиик 

10,3 

8 

Вихід 

— 

1000 


М’ясо з кістками нарубують або нарізують кусочками масою 30—40 г, за¬ 
знають холодною водою й варять при слабкому кипінні протягом 30—40 хв, 
гріодично знімаючи піну. Після цього додають картоплю й гарбуз, нарізані 
убиками (20x20x20 мм), і варять до готовності. За 15 хв до закінчення 
фіння додають підготовлені рисові крупи, за 10—12 хв — пасеровані ріпчас- 
у цибулю й моркву, нарізані кубиками (5x5x5 мм). 

Під час подавання суп наливають у кесе, посипають дрібно нарізаною зе- 
енню петрушки й заправляють товченим часником, кладуть кусочки м’яса. 


4.14. СУП “МЕРГЕНЧГ 
(МИСЛИВСЬКИЙ) 

;ури 

Маса варених курей 

Іартопля 
[ибуля ріпчаста 
Горква 
ода 

Гасло вершкове 
[етрушка (зелень) 


Вихід 


214 

200 

24 

25 
400 

5 

5 


139 

100 

150 

20 

20 

400 

5 

4 


600 


Підготовлених курей нарубують на кусочки масою 30—40 г, кладуть у гор¬ 
личок, заливають холодною водою й варять до напівготовності. Картоплю, 
інчасту цибулю й моркву нарізують кубиками, кладуть у горщичок і варять 
о готовності при слабкому кипінні. За 5 хв до закінчення варіння додають 
гасло вершкове. 

Під час подавання суп наливають у кесе й посипають дрібно нарізаною 
еленню петрушки. Можна подавати в горщичку. 

У чисельнику вказана маса напівфабрикату без кісток, у знаменнику маса 
напівфабрикату з кістками (вміст кісток у напівфабрикаті 20%). 

У чисельнику вказана маса вареної баранини без кісток, у знаменнику — * маса 
вареної баранини з кістками. 
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14.15. СУП ПО-ЧАБАНСЬКИ 

Баранина (грудна й лопаткова частини) 
або яловичина (грудна и лопаткова 

частини) 

іЯСир-еиредв курдючний 
Маса готового м’яса 
Для варениць: 

•'■борошно пшеничне 
• в тому числі на підсилення 

Яйця 
Вода 
'Сіль 

Маса тіста 

Маса готових варениць 

Дибуля ріпчаста 
Томатне пюре 
редька 
Баклажани 
Перець солодкий 
Помідори свіжі 
, або томатне шоре 

<ЯСир тваринний топлений харчовий 
Бульйон № 1.94 
Джусай 

< Часник ___- 

Вихід 


БРУТТО 

218 

219 

24 


123 

з З 
л /я шт. 

30 

2 


48 

20 

71 

24 

27 

24 

11 

20 

800 

7 

7,7 


НЕТТО 

156 

161 

24 

100 

123 

З 

15 

ЗО 

2 

165 

300 

40 

20 

50 

20 

20 

20 

11 

20 

800 

6 

_6_ 

1000 


- М’ясо й курдючний жиР’Сиредь вербують кубиками й смажать до гото,- 

кипінні ще 5—10 ХВ. ЯРІТЬ попи й солі замішують круте 

іі Для варенидь: з і’ нарізують на квадрати із сто- 

тісто, тонко розкачують (завтовшк. і орми чабанської шапки. 

' :Р0Н ПЇ 3 ^ 4 по^н Щ я Ш сТ , н- И в і Гь' у кесе, посипають дрібно нарізаним 

Г джусаєм, заправляють товченим часником. 



14.16. КЕСМЕ (СУП) 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
І Жир-сирець курдючний 

Маса готового м’яса 
Редька 

Томатне шоре 
Цибуля ріпчаста 
Джусай 

або цибуля зелена 

Жир тваринний топлений харчовий 
Для локшини: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
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218 

24 

143 

50 

95 

22 

25 
5 


156 

24 

100 

100 

50 

80 

20 

20 

5 


Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готової локшини 
Бульйон №1.94 
Часник 

Вихід 


БРУТТО 
1 /2 ШТ. 
10 
2 


НЕТТО 

20 

10 

2 

83 

150 

800 

16 

1000 


Баранину нарізують брусочками, обсмажують на жиру-сирці до напів готов- 
пості, кладуть бланшировану редьку, нарізану соломкою, після цього додають 
томатне пюре, сіль, перець і смажать протягом 2—3 хв. Окремо пасерують 
ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, і дрібно нарізаний джусай або зелену 
цибулю {частину залишають для заправи). Після цього цибулю з’єднують і 3 
м’ясом і редькою, заливають бульйоном і варять. За 10—15 хв до готовності 
додають локшину, за 5 хв до закінчення варіння вводять дрібно січений час¬ 
ник, частину джусая, що залишився, або зеленої цибулі. 

Для локшини: з борошна, яєць, води й солі замішують круте тісто, тонко 
розкачують (завтовшки 1—2 мм), підсушують і нарізують соломкою завдовжки 
35—40 мм. 

Подають суп у кесе. 


14.17. СУП ПО-ДОМАШНЬОМУ 



Картопля 

267 

200 

Морква 

50 

40 

Маргарин 

10 

10 

Для тіста: 



Борошно пшеничне 

53 

53 

в тому числі на підпилення 

2 

2 

Яйця 

1/5 шт. 

8 

Вода 

20 

20 

Сіль 

2 

2 

Маса тіста 

— 

80 

Для фаршу: 



Кури 

289 

104 і 

Молоко 

20 

20 

Цибуля ріпчаста 

12 

10 

Сіль 

1 

1 


800 

14 


Перець чорний мелений 0,05 0,05 

Маса фаршу — 132 

Маса напівфабрикату — 210 

Маса готових трубочок — 240 

Бульйон або вода 800 800 

Петрушк а (зелень) 14 10 _ 

Вихід — 1000 

У киплячий курячий бульйон або воду кладуть картоплю, нарізану 
дрібними кубиками, пасеровану моркву, нарізану соломкою, і варять. За '•> — 
Ю хв до готовності додають сіль, перець. 

0 Для тіста: з борошна, яєць, води й солі замішують круте тісто, витримую ть 
його 30 хв для набухання клейковини, тонко розкачують (завтовшки 1*^ 


0,05 

132 

210 

240 

800 

10 

1000 


і М’якоть без шкіри. 


600 


"нарізують" на%“4П^жки 
25 кї^злета^ащіпу^ть 7 ! в/рять трубочки до готовності в шдсо- 

^яїшпу М’якоть курей без шкіри подрібнюють на м’ясорубці додають 
™ко Дрібно нарізану ріпчасту цибулю, сіль, перець і перемішують. 

° Шд час подавання готові трубочки кладуть у суп, посипають дрібно 

урізаною зеленню петрушки. 




14.18. ШОРПОО (СУП) 

ранина (грудна частина, корейка) 
Маса готового м’яса 
р-сирець курдючний 
ртопля 

буля ріпчаста 
орква 

омідори свіжі 
або томатне пюре 

Д а . 

^трушка (зелень) 
ерець червоний мелений_ 


БРУТТО 

218 




20 

293 

36 

50 

94 

43 

800 

8 

0,5 


НЕТТО 

156 

100 

20 

200 

30 

40 

80 

43 

800 

6 

0,5 


Вихід 


1000 


Няпізане кубиками м’ясо й жир-сирець заливають холодною водою, варять 
„о ЇГЖЬі Дього додають картоплю, нарізану часточками, дово- 
,їять до к"я; кладут Ц ь нарізані часточками ріпчасту цибулю, моркву, 
помідори або томатне пюре й доводять до готовності. - 

Щц час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки и перцем. 




14.19. ШОРПОО “ЧУЙСЬКЕ” 

Баранина (корейка) 

або яловичина (грудна, лопаткова частини) 

Маса готового м’яса 
Морква 

Перець солодкий 
Цибуля ріпчаста 
Помідори свіжі 

або томатне пюре 
Для ромбиків: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Яйця 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 
Маса готових ромбиків 
Вода 

Перець чорний мелений 


218 

219 


156 

161 

100 

10 

20 

35 

45 

24 


55 

4 

/2 ШТ. 

10 

2 


900 

2 


55 

4 

20 

10 

2 

83 

150 

900 

2 


Вихід 


1000 


М’ясо нарізують по 2 куски на порцію, заливають холодною водою і 
РЯТЬ до готовності. За 10—15 хв до закінчення варіння додають нарізані - 
, Домкою моркву, солодкий перець, половину норми ріпчастої цибулі, наріз 

Ііт: 


601 


півкільцями, помідори, обчищені й нарізані часточками, або томатне пюре. 3 
5—7 хв до закінчення варіння кладуть ромбики. ’ а 

Для ромбиків; тісто готують, як указано в рец. № 14.17, і нарізують йо 
на ромбики зі стороною ЗО—40 мм. г ° 

Подають суп у кесе, посипавши ріпчастою цибулею, що залишилася, і 
ним меленим перцем. * Р' 


СТРАВИ З ОВОЧІВ, ЯЄЦЬ, СИРУ, 
РИБИ, М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 


14.20. ПОМІДОРИ, 

СМАЖЕНІ З ЯЙЦЯМИ 

Помідори свіжі 

Маса смажених помідорів 
Яйця 
Олія 

Маса готової страви 

Петрушка (зелень) 

Перець червоний мелений 

Вихід 


БРУТТО 

187 

8 шт. 
15 

5 

0,5 


НЕТТО 

159 

100 

120 

15 

206 

4 

0,5 

210 


Помідори, нарізані скибочками, обсмажують, заливають збитими яйцями й 
смажать 3—5 хв. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки й чер¬ 
воним меленим перцем. 


14.21. ОМЛЕТ ІІО КИРГИЗЬКИ 
Яйця 

Молоко або вода 
Борошно пшеничне 
Джусай 
Маргарин 

Маса готового омлету 
Маргарин 


2 шт. 
22 
З 
11 
5 


80 

22 

З 

10 

5 

110 

5 


Вихід — 115 

До яєць додають молоко або воду, всипають борошно, ретельно 
перемішують. У суміш додають дрібно нарізаний джусай, сіль і перемішують. 
Підготовлений омлет виливають на розігрітий лист або сковороду, змащені 
жиром, і смажать протягом 5—7 хв. 

Під час подавання поливають розтопленим жиром. 


14.22. ІРИМЧИК БООРСОК (СИРНІ КУЛЬКИ) 

Сир 909 

Яйця 3 шт. 

Цукор 90 

Борошно пшеничне 30 

Маса напівфабрикату — 

Олія ПО 

Маса готових сирних кульок — 

Рафін адна пудра 50 

Вихід 


900 

120 

90 

30 

1130 

по 
1000 
_ 50 

50 шт. по 20 г 
+ 1 г пудри 
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Сип протирають, додають яйця, цукор, борошно (1/2 від норми), ретельно 
пемішують, після цього ділять на кусочки масою 22—23 г, з яких формують 
Судаки. Кульки обкачують у решті борошна й смажать у великій кількості 

яШрУ* 

Подають, посипавши рафінадною пудрою. 




7 

0,01 


НЕТТО 

152 

152 

164 

125 

ЗО 

40 

20 

20 

70 

5 

0,01 

200 




1А23 - ЖЖЬ БРУТТО 

253 152 

Минтаи , 175 1б2 

або тріска ^ 1(54 

або хек сріблястий 

Маса тушкованої риби ^ 

^Маргарин 40 

ибуля ріпчаста ** 20 

ерець солодкий 

омідори свіжі “ 4 70 

Маса тушкованих овочів ^ 

етрушка (зелень) __ 0 01 0 01 

ерець чорний мелений _ °’ и1 __ 

Підготовлену непластовану рибу нарізують на порційні куски, викладують 
у два шари в посудину, змащену маргарином, по черзі із шарами нашаткова¬ 
ної ріпчастої цибулі, солодкого перцю, нарізаного соломкою, і помідорів, 
нарізаних тонкими скибочками. Після цього додають воду (ЗО г на порцію), 
сіль, перець, закривають щільно посудину кришкою и тушкують на слабкому 

вогні 20 —-ЗО хв. . _ 

Подають рибу з овочами, з якими вона тушкувалася, посипавши дрібно 

нарізаною зеленню петрушки. 

14.24. МАЙДАЛАНГАН БАЛИК ЖЕМИШТЕР 
МЕНЕН (РИБНІ ТЮФТЕЛЬКИ, 

ЗАПЕЧЕНІ З ОВОЧАМИ) 

Минтай 335 154 

Цибуля ріпчаста 10 

Ц О Ііц тгт/ с) * 

Крупи манні 1 Ю 10 

Яйця /4 шт - 10 

Маса напівфабрикату — 

Олія Ю 10 

Маса готових тюфтельок 100 

Цибуля ріпчаста 06 ЗО 

Редька 23 16 

Морква 13 Ю 

Перець солодкий 27 20 

Олія 10 10 

Маса смажених овочів — 50 

Маса напівфабрикату — Ю® 

Маса готової страви — П" 

Петрушка (зелень) _3_2_ _ 

Вихід — 180 

1 Норми вказані на тріску й хек випотрошені й без голови. 


335 

12 

5 

1 10 
/4 шт. 


36 

23 

13 

27 

10 


154 

10 

4 

10 

10 

185 

10 

150 

ЗО 

16 

10 

20 

10 

50 

198 

178 

2 

180 
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Філе риби без шкіри й кісток подрібнюють на м’ясорубці разом із рііго агч 
тою цибулею й часником, кладуть сіль, перець, манні крупи, яйця, рете л >^ 
перемішують і збивають. З приготовленої маси формують кульки (по 6 гпт *!! 0 
порцію) і обсмажують їх до утворення добре підсмаженої кірочки. Підгото 
лені овочі нарізують скибочками і обсмажують. в ‘ 

На порційну сковороду, змащену жиром, викладують рибні тюфтель— 
зверху — обсмажені овочі, збризкують жиром і запікають. 1ї> 

Подають страву в порційній сковороді, посипають дрібно нарізай 
зеленню. 010 


14.25. БЕШБАРМАК 

ПО-КИРГИЗЬКИ 

І 

БРУТТО 

НЕТТО 

II 

БРУТТО 

НЕТТО 

Баранина (тазостегнова частина, 
корейка) 

218 

156 

164 

117 

Перець чорний горошком 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

Маса готового м’яса 

— 

100 


75 

Для локшини: 

Борошно пшеничне 

62 

62 

42 

42 

в тому числі на підпилення 

, 2 

2 

І 2 

2 

Яйця 

/5 шт. 

8 

/8 шт. 

5 

Вода 

15 

15 

13 

13 

Сіль 

1 

1 

0,8 

0,8 

Маса тіста 

— 

83 


58 

Маса готової локшини 

— 

150 


100 

Цибуля ріпчаста 

36 

ЗО 

ЗО 

25 

Перець чорний мелений 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 

Бульйон 

150 

150 

150 

150 


Вихід 


430 


350 


Підготовлену баранину відварюють до готовності. 

Варену баранину нарізують тонкими скибочками завширшки 5 мм і зав¬ 
довжки 50—70 мм. 

З борошна, яєць, води замішують прісне тісто, тонко розкачують (завтовш¬ 
ки 5 мм), нарізують у вигляді локшини розміром 5x70 мм і відварюють у 
бульйоні. 

Під час подавання варену локшину з’єднують із нарізаною бараниною. 
Зверху кладуть нарізану кільцями припущену в бульйоні ріпчасту цибулю, 
посипають перцем. 

Локшину й м’ясо подають у кесе, а бульйон — окремо в піалі. 


14.26. КУЛЬЧЕТАЙ БРУТТО НЕТТО 

Баранина (лопаткова й тазостегнова частини) 218 156 

або яловичина (лопаткова частина) 219 161 

Цибуля ріпчаста 4 З 

Маса готового м’яса — 100 

Для сочнів: 

Борошно пшеничне 82 82 

в тому числі на підпилення '2 2 

Яйця , / 4 шт. 10 

Вода 25 25 

Сіль 2 2 

Маса тіста — 115 

Маса готових сочнів — 200 

Цибуля ріпчаста 36 ЗО 
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і 


Дерець чорний мелений 
Бульйон 

Петрушка (зелень)_ 


БРУТТО 

0,1 

150 

14 


НЕТТО 

0,1 

150 

10 


Вихід 


490 


М’ясо кусками масою > 1,5-2 кг варять до готовності й нарізують тонкими 

ЯКЙ Йя К ^чни аС °з Ю бороина! ' яєць, води й солі замішують круте тісто тонко 
Д ля ™ГТ,явтовшки 1,5-2 мм), розрізують на квадратики 50x50 мм і 
Р— - (3 бульйоні Цибулю нарізують кільцями, припускають у неве- 

і п кількості бульйону з перцем. 

' Шл адс подавання в кесе кладуть сочні, варене м'ясо, припущену ріпчасту ци- 
булзой досипають дрібно нарізаною зеленню. Бульйон подають окремо в піалі. 


14.27. М’ЯСО ПО-КИРГИЗЬКИ 

Баранина (тазостегнова частина) 

або яловичина (тазостегнова частина) 

Маса готового м’яса 
Цибуля ріпчаста 
Джусай 

Перець солодкий консервований 
Джавду (квасоля зелена консервована) 
Маса припущених овочів 
Для сочнів: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Маса готових сочнів 
Петрушка (зелень) 

Бульйон _ 


218 

219 


42 

5 

8 

8 


156 

161 

100 

35 

5 

4 

5 
40 


82 
, 2 
/2 ШТ 

10 

1 


7 

150 


82 

2 

20 

10 

1 

110 

180 

5 

150 


Вихід 


475 





Варене м’ясо нарізують тонкими скибочками масою 10-12 г, знають 
бульйоном, додають ріпчасту цибулю, нарізану кільцями. Дрібне' “Р^™ 1 
джусай, консервований солодкий перець, джанду, нарізані » 

борошна, яєць, води й солі замішують тісто, витримуюті 
протягом 30-40 хв для набухання клейковини Готове тісто скачують тонки 
ми джгутами, ділять їх на кусочки масою 10 11г, розка у 

коржі діаметра 80 мм і відварюють у бульйоні. , : 

Під час подавання в кесе кладуть варені сочні, на них викладу . ' 

овочами, зверху накривають вареними сочнями й посипають дріб Р 
зеленню. 

Бульйон подають окремо в піалі. 


14.28. ОРМО ЕТ МЕНЕН 

(РУЛЕТ ІЗ М’ЯСОМ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Вода 



А* 
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БРУТТО 

НЕТТО 

Сіль 

1 

1 

Маса тіста 

— 

100 

Для фаршу: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

105 

75 

або яловичина (котлетне м’ясо) 

102 

75 

Цибуля ріпчаста 

77 

65 

Жир тваринний топлений харчовий 

10 

10 

Сіль 

1 

1 

Перець червоний мелений 

ОД 

0,1 

Вода 

10 

10 

Маса фаршу 

— 

155 

Маса напівфабрикату 

— 

255 

Маргарин 

10 

10 

Олія (для змащування каскана) 

5 

5 

Маса готового рулету 

— 

230 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

Редька 

50 

35 

або редис 

47 

35 

Перець солодкий 

13 

10 

Томатне пюре 

5 

5 

Помідори свіжі 

18 

15 

Маргарин 

20 

20 

Часник 

7,7 

6 

Маса овочів із соусом 

— 

100 

Приправа № 14.9 

10 

10 

Вихід 

— 

340 


З борошна, води й солі замішують круте тісто, тонко розкачують (завтов¬ 
шки 1—2 мм), рівномірно викладують фарш і скручують рулетом. Одержаний 
рулет нарізують на куски завтовшки 30—40 мм, краї злегка защіпують і об¬ 
смажують з обох боків на сковороді. Після цього куски рулету викладують на 
змащений жиром каскан і варять на парі протягом 50 хв. 

Для фаршу: м’ясо нарізують кусками, подрібнюють на м’ясорубці з 
решіткою з великими отворами, додають нарізану півкільцями цибулю, сіль, 
перець, топлений жир, воду й перемішують. 

Ріпчасту цибулю нарізують півкільцями й обсмажують до світло-коричне¬ 
вого кольору. Після цього кладуть попередньо бланшировану редьку або редис 
червоний обрізний, обчищений від шкірки, і солодкий перець, нарізані солом¬ 
кою, свіжі помідори, нарізані часточками, томатне пюре, додають сіль, перець 
і обсмажують. Усе це заливають бульйоном (40 г на порцію) і тушкують до 
готовності. Наприкінці тушкування додають подрібнений часник. 

Рулет викладують у кесе, заливають соусом з овочами. Подають по 2—3 
куски на порцію з приправою “Ачуу-Татямал” (рец. 14.9). 


14.29. ЖУМШАК-ЕТ 


Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
Для фаршу: 

175 

125 

Крупи рисові 

7 

7 

Маса припущеного рису 


20 

Жир-сирець курдючний 

10 

10 

Цибуля ріпчаста 

24 

20 

Джусай 

7 

6 

Часник 

3,8 

3 

Оцет 6%-й 

2 

2 

Маса фаршу 

— 

60 


606 




Яйця 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату 
#Сир тваринний топлений харчовий 
Маса готового виробу 

Редька 

Перець солодкий 
'Цибуля ріпчаста 

Олія 

: Томатне пюре 
Часник 

Маса готових овочів 
\ Цибуля ріпчаста 
' Цукор 

ї Оцет 6%-й .. . 

Маса маринованої цибулі 

"Горошок зелений консервований 

г ^ 


Вихід 


БРУТТО 

*/5 шт. 
5 


71 

29 

36 

15 

10 

6,4 


НЕТТО 

8 

5 

195 

10 

144 

50 

22 

30 

15 

10 

5 

80 

11 

2 

З 

15 

15 


250 


• г 


г Порційний кусок м’яса злегка відбивають. На середину відбитого куска 
3 £> Я са кладуть фарш, скручують його у вигляді ковбасок, змочують у льезоні, 
обкачують у борошні, обсмажують і доводять до готовності в духовій шафі. 

| Для фаршу: жир-сирець, ріпчасту цибулю, джусай, часник нарізують 
дрібними кубиками, збризкують оцтом, перемішують і маринують протягом 
> 1—2 год. Після цього додають припущений рис. 

Підготовлену редьку й солодкий перець нарізують соломкою, ріпчасту ци- 
, г булю — півкільцями, смажать і за 5 хв до готовності додають томатне пюре 
;й дрібно нарізаний часник. 

\ Ріпчасту цибулю нарізують півкільцями, додають цукор, збризкують оцтом 
[ : 1 маринують протягом 30—60 хв. 

* Подають жумшак-ет по 1 шт. на порцію зі смаженими овочами. Оформлю¬ 
ють маринованою цибулею й консервованим зеленим горошком. 


Г 14.30. ЕТ-БОЙРОК (М’ЯСО, 

ФАРШИРОВАНЕ НИРКАМИ) 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
ІВЬарки баранячі 

готових нирок 
і Ж ир-сирець курдючний 
Цибуля ріпчаста 
•Часник 


Маса фаршу 


-4 


1 

«І 


®&Харі 

Г ^ “са напівфабрикату 

Маргарин 

• Ч*.^* аса готового ет-бойрока 
7 Р е ДЬка 


£®рець СОЛОДКИЙ 


Ля ріігчаста 


222 

159 

71 

64 


35 

20 

20 

12 

10 

3,8 

3 

5 

5 

• 

70 

/4 ШТ. 

10 

5 

5 

— 

240 

15 

15 

— 

175 

71 

50 

27 

20 

35 

ЗО 

24 

20 
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Помідори свіжі 
Олія 

Маса готових овочів 

Помідори або огірки мариновані 

Петрушка (зелень) _ _ 

Вихід 


БРУТТО 

29 

15 


НЕТТО 

25 

15 

80 

20 

5 

280 


вихід 

т __ о на порцію й тонко відбивають. На тонко 

?’ ЯС ° ^гокТяса кладуть фарш, накривають другим тонко відбитим кус- 
^м И їяса7краї з'едную^ьГзмочують у льезоні обкачують у сухарях, обсма¬ 
жують і доводять Д ГкГс=й В баклажани , заздалегідь обчищені від 

Підготовлені Р е ^7;“ 0 ю ріпчасту Цибулю - півкільцями, помідори - 
шкірки, нарізують солом , У ний мелений і смажать до готовності. 

скибочками, додають сшь, Р нар і 3 у Ю ть скибочками й смажать на жиру- 

Для фаршу, підготовлені нирки півкільцями ріпчастою цибу- 

"ТбойрГТо^ маринованими 

овочами, посипають дрібно нарізаною зеленню. 

14.31. КОТЛЕТИ “ЮНІСТЬ” 

Яловичина (спинна й поперекова частини, 

верхній і внутрішній куски тазостегнової 2ів . 159 

частини) г / 4 шт. 1° 

Яйця ч Ю 10 

Масло вершкове (для фарширування) , шт> 5 

Яйця (для яєчно-молочної суміші) /в 5 5 

Молоко 5 5 

Борошно пшеничне __ 190 

Маса напівфабрикату 0 10 

Жир тваринний топлений харчовий __ 150 

Маса смажених котлет __ 150 - 

Гарнір № 1.326, 1.338, 1.339, 1.344-1.363 10 

Масло вершкове (для поливання) ? 5 _ 

Петрушка (зелень)------ 


159 

10 

10 

5 

5 

5 

190 

10 

150 

150 

10 

5 

315 


Порційні куски м’яса тонко ^р^аіоть’ /"вигляді ковбасок- 

сіклю; кладуть охолоджене масло 0 ™іші, обкачують у борошні, 

ЇЇЇЇЗЕ Г^Г^=“Г^РеГ дс^ре підсмажено! КІРКИ 

Й Д п“°“Г &22ГЇЖ5А - !І ’ ШКОВ “" 1 

—»* ри ™ рі; 

ний гарнір. 

14.32. КУЙРУК КОШКОН 

(БАРАНИНА ШПИГОВАНА) 1б7 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 20 

Жир-сирець курдючний 5 5 

Джусай 5 5 

або цибуля зелена 


234 

20 

5 

6 


167 

20 

5 

5 
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Часник 
Оцет 3%-й 
Борошно пшеничне 

Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готового шпигованого м яса 
В тому числі маса тушкованого м яса 

Гарнір 1-324, 1.325, 1.327 
Вихід 


БРУТТО 

3,8 

5 

5 

10 


НЕТТО 

З 

5 

5 

10 

125 

105 

150 

275 


1 


Жир-сирець нарізують брусочками, додають дрібно нарізаний джусай або 
зелену й подрібнений часник, посипають сіллю, перцем, збризкують 
Щггом, перемішують і маринують протягом 30-40 хв. 

Великі куски баранини (масою 1-2 кг) шпигують підготовленою сумішшю 
«иочТовочами, натирають злегка борошном і обсмажують до утворення 
Тобре підсмаженої кірки. Після цього тушкують із додаванням бульйону або 
май (куски м’яса мають бути покриті рідиною наполовину) до готовності. 

• Під час подавання м’ясо нарізують упоперек волокон по 2—3 кусочки на 
порцію й подають із гарніром. 

Гарніри: картопля варена, овочі варені з жиром, квасоля з томатом та 
цибулею. 


14.33. ЛАГМАН ПО-КИРГИЗЬКИ 


Баранина (лопаткова й грудна 
частини) 

або яловичина (лопаткова частина, 
боковий і зовнішній куски тазо¬ 
стегнової частини) 
або качка 
Маргарин 

Маса готового м’яса 

Для локшини: 

Борошно пшеничне 
Вода 

Маса тіста 

Олія (для змащування локшини) 
Маса готової локшини з жиром 
Цибуля ріпчаста 
Томатне пюре 
Редька 
Оцет 3%-й 
Джусай 
Часник 

Маса тушкованих овочів 
із соусом 

Кріп, петруш ка (зелень) _ 

Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

БРУТТО 

НЕТТО 

150 

107 

99 

71 

162 

119 

107 

79 

414 

256 

276 

171 

зо 

зо. 

25 

25 


75 і 

— 

50 і 

92 

92 

65 

65 

42 

42 

ЗО 

ЗО 


130 

— 

93 

2 

2 

2 

2 


190 

— 

135 

24 

20 

18 

15 

38 

38 

20 

20 

100 

70 

100 

70 

10 

10 

10 

10 

4 

4 

4 

4 

10,3 

8 

5.1 

4 


200 

5 _ 

470 


150 

5 

340 


1 М'якоть без шкіри. 
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Замішують круте прісне тісто й витримують його 1,6—2 год для набухаю, 
клейковини. Підготовлене тісто нарізують на куски масою 2 кг і пропуск»^? 

? рі ® ь »™у. Лагмон можна готувати також ручним споегйл 

^ р ®?’ № 12 ‘ 19 ' Відварюють локшин У В підсоленій воді протягом 5 ХВ віл V М 
дають на дру шляк , промивають холодною водою й змащують олією ’ ДКИ ' 

М ясо баранини нарізують на маленькі кубики (7x7x7 ми), обсмажують зо 
ворення добре підсмаженої кірки. До обсмаженого м’яса додають сіль пепвГ" 
ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями, томатне пюре й обсмаж™ шеб Лп ЦЬ ’ 
Після цього додають редьку, нарізану соломкою, і смажать ще 10 хв Об™ п ХВ : 
проекти заливають бульйоном або водою (150 і 125 г на порцію відпоКГ® 
І і П варіантів) і тушкують до готовності. За 10—15 хв до закінчення До 

додають оцет, дрібно нарізаний джусай і подрібнений часник тУ^УВоння 

, Підготовлену качку відварюють цілою, охолоджують, відділяють віл кіл., 
м якоть без шкіри, нарізують її на дрібні кубики (7x7x7 мм), обсмаж™ 
виймають із посудини. На жиру, що утворився, послідовно обсмажують пі^ я »' 
ту цибулю, нарізану півкільцями, томатне пюре й редьку, нарізану солоЛЛ 
Обсмажені овочі й м’якоть качки з’єднують, заливають бульйоне? дод™ 
сіль, перець і тушкують до готовності овочів. За 5—10 ХВ ДО закінчення ТЧт 
кування додають оцет, дрібно нарізаний джусай і подрібнений часник' У 

Під час подавання готову локшину розігрівають у киплячій воді, виклалч 

ють в кесе, кладуть м ясо або птицю, заливають соусом з овочами й посипа 
ють дрібно нарізаною зеленню. посипа- 

За браком редьки можна використати редис. 


14.34. ЖАРКОП ПО-КИРГИЗЬКИ 

Баранина (тазостегнова частина, корейка) 
або яловичина (боковий і зовнішній 
куски тазостегнової частини) 

Редька 

Цибуля ріпчаста 
Томат ие пюре 
Олія 
Джусай 

або цибуля зелена 
Оцет 3%-й 

Перець чорний мелений 
Перець червоний мелений 
Часник 

Маса готового м’яса 

Маса тушкованих овочів із соусом 

Для ромбиків: 


БРУТТО 

НЕТТО 

200 

143 

216 

159 

50 

35 

ЗО 

25 

25 

25 

ЗО 

зо 

4 

4 

5 

4 

10 

10 

1,5 

1,5 

1,5 

1,5 

5,1 

4 

— 

100 

— 

185 


Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Яйця 
Вода 

Маса тіста 

Маса готових ромбиків 
Яйця 
Маргарин 

Маса смажених яєць 
Вихід 


103 

і/ 

/4 ШТ. 

22 


1 шт. 
З 


103 

з 

10 

22 

132 

215 

40 

З 

40 

540 


М ясо нарізують скибочками й обсмажують на олії. Заздалегідь бланширо- 
ввду редьку нарізують квадратиками, ріпчасту цибулю — півкільцями, пасе¬ 
рують на оли з додаванням томатного пюре й оцту, з'єднують із м’ясом. 
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.дають бульйон або воду (150 г на порцію) й тушкують до готовності. За 5—10 2 
гдо закінчення тушкування кладуть джусай або зелену цибулю* спеці 
довчений часник. Яйця збивають до однорідної маси й смажать, як омлі 
(ред- ^ 14.21). 

Для ромбиків: підготовлене тісто (рец. № 14.25) тонко розкачуют 
Г нарізують ромбиками зі стороною 35 мм і відварюють у підсоленій воді. 

:■. Під час подавання на варені ромбики з тіста кладуть м’ясо з овочами 
► соусом і нарізані соломкою смажені яйця. Подають у кесе. 


» шЛрЧщ. 
ЖІі 


* 14.35. ОПКО КУУРДАГИ 

(ПІДЖАРКА З ЛЕГЕНІВ) 

Легені (баранячі або телячі) 

Цибуля ріпчаста 
Перець солодкий 

ЗКир тваринний топлений харчовий 
Джусай 
Часник 

Маса готових легенів 
Маса готових овочів 

Петрушка (зелень) 


БРУТТО 

167 

119 

127 

30 

9 

10,3 


І 


НЕТТО 

154 

100 

95 

ЗО 

8 

8 

100 

136 

4 


Вихід 


240 


Легені нарізують кубиками, ріпчасту цибулю й солодкий перець — ква, 
ратинами. Легені обсмажують на сковороді до утворення добре підсмажен 
Кірки, додають ріпчасту цибулю, солодкий перець і смажать до готовності 
Наприкінці смаження додають дрібно нарізаний джусай і часник. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

. Подають страву в порційних баранчиках. 


14.36. БИЖІ ПО-ЧУЙСЬКИ (КОВБАСА 
З М’ЯСА Й СУБПРОДУКТІВ) 


Печінка бараняча 
Серце 

Баранина (котлетне м’ясо) 
Жир-сирець курдючний 
Цибуля ріпчаста 
Крупи рисові 
Сіль 

Перець чорний мелений 
Вода 

Маса фаршу 

Кишки баранячі (товсті сс 

Маса напівфабрикату 


28 

33 

21 

15 

12 

11 

0,1 

0,1 

35 


25 

28 

15 

15 

10 і 

32 і 

0,1 

0,1 

35 

158 

12 

170 


Вихід 


100 


Печінку, серце дрібно нарізують, м’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додаю 
нарізаний курдючний жир, дрібно нарізану ріпчасту цибулю, розсипчасту р 
®° В У кашу, сіль, перець, воду й ретельно перемішують. 

Оброблені солоні кишки промивають, замочують протягом 3—5 год і і 
Раз промивають. 

Підготовлені кишки наповнюють фаршем, зав’язують з обох боків, прок 

голкою в декількох місцях, занурюють в окріп і варять протягс 
—60 хв. 


Маса 


розсипчастого рису. 
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14.37. АШКАБАК МЕНЕН ЖАРКОП 

БрутТО 

НЕТТО 

Баранина (котлетне м’ясо) 

112 

80 

або яловичина (котлетне м’ясо) 

109 

80 

Жир-сирець 

14 

14 

Вода 

7 

7 

Маса напівфабрикату 

-■ 

100 

Маса припущених фрикаделей 

— 

75 

Картопля 

137 

103 

Гарбуз 

171 

120 

Цибуля ріпчаста 

29 

24 

Петрушка (зелень) 

3 

2 

Часник 

2,6 

2 

Маса овочів і соусу 


240 

Вихід 

— 

315 


М’ясо й жир-сирець подрібнюють на м’ясорубці, додають воду сіль 
перемішують і формують фрикаделі масою 10 г. ’ * 

Підготовлені картоплю, гарбуз нарізують часточками, ріпчасту цибулю — 
кільцями. У горщичок викладають фрикаделі, зверху — шарами гарбуз, кар¬ 
топлю, ріпчасту цибулю, додають сіль, воду (75 г), посипають дрібно нарізаною 
зеленню петрушки й подрібненим часником, закривають горщичок кришкою 
й припускають на слабкому вогні протягом 45 хв, не перемішуючи. 

Подають страву в горщичку. 


14.38. КОТЛЕТИ “АЛА-ТОО” 

Баранина (котлетне м’ясо) 

Молоко 

Яйця (жовтки) 

Маса котлетної маси 
Масло вершкове 
Петрушка (зелень) 

Маса зеленого масла 
Яйця (білки) 

Маса фаршированого білка 
Яйця 
Молоко 

Хліб пшеничний (для обкачування) 
Маса напівфабрикату 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готових котлет 
Хліб пшеничний (для грінок) 
Маргарин 

Маса готових грінок 
Гарнір № 1.338 

Горошок зелений консервований 
Огірки свіжі 

або огірки солоні 
Маса гарніру 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


161 

26 

1 шт. 


1 шт. 

1/2 шт. 
5 
33 


115 

26 

16 

155 

17 

4 

20 

24 

44 

20 

5 
ЗО 

250 

15 

210 

36 

6 

зо 

60 

5 

ЗО 

ЗО 

95 

5 

340 


М’ясо подрібнюють на м’ясорубці, додають молоко, дрібно січені жовтки 
зварених круто яєць, сіль, перець, ретельно перемішують. 
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В 3 котлетної маси формують коржі завтовшки 10 мм (/ шт. на порцію), на 
ь-дередину кладуть фарширований білок. Краї коржа з’єднують, надаючи виро¬ 
бу овальної форми, змочують в яєчно-молочній суміші й обкачують у білих 
сухарях, після цього знову змочують в яєчно-молочній суміші й обкачують у 
білих сухарях. Котлети обсмажують з обох боків і доводять до готовності у 

пуховій шафі. 

Для зеленого масла: у розм'якшене масло вершкове додають дрібно 
нарізану зелень петрушки, ретельно перемішують. Після цього фарширують 
білки зварених круто яєць і охолоджують. 

Для грінок: пшеничний хліб обчищають від скоринок, нарізують прямо¬ 
кутниками 40x50 мм і обсмажують. 

Під час подавання котлети викладують на грінки, гарнірують картоплею, 
смаженою у фритюрі, горошком зеленим консервованим, огірками, нарізани¬ 
ми кружальцями. Оформлюють зеленню петрушки. 

СОЛОДКІ СТРАВИ Й НАПОЇ 

14.39. ХАЛВА ПО ОШСЬКИ 

Борошно пшеничне 
Жир тваринний топлений харчовий 
Цукор 
Вода 

Ванілін __ 

Вихід — Ю00 

На розігрітій сковороді прожарюють жир, охолоджують, всипають борошнс 
й пасерують його, безупинно помішуючи доти, доки борошно не набуде корич 
невого кольору. Після цього вливають готовий цукровий сироп, зварений Іс 
цукру й води, і варять із додаванням ваніліну на слабкому вогні де 
загуснення. 

Халву по-ошськи подають у піалах або вазочках гарячою по 50—75 г ш 
порцію. 


14.40. ШИРИН АЛМА 

(ДЕСЕРТ ІЗ ЯБЛУК) 


Яблука 

128 

113 

Цукор 

20 

20 

Маса запечених яблук 

— 

110 

Для желе: 

Сироп плодовий або ягідний 

5 

5 

Вода 

21 

21 

Желатин 

0,75 

0,75 

Маса желе 


25 

Рафінадна пудра 

5 

5 

Вихід 

— 

140 


З яблук, не обчищаючи їх від шкірки, видаляють насіннєві гнізда й поси 
пають цукром підготовлені отвори. Яблука викладують на лист, підливают 
невелику кількість води й запікають. Після цього яблука охолоджують, отве 
ри заповнюють желе, яке не загусло, і охолоджують до загуснення желе. 

Під час подавання посипають рафінадною пудрою. 


БРУТТО 

НЕТТО 

140 

140 

150 

150 

220 

220 

700 

700 

0,5 

0.5 
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14.41. АКТАГАН -ЧАЙ 
Чай вищого сорту 
Вода (для заварювання) 
Молоко топлене 
або вершки 

Вода (для чаю з вершками) 
Сіль 

Вихід 


БРУТТО 

2 

55 

150 

50 

100 

0,5 


НЕТТО 

2 

55 

150 

50 

100 

0,5 

200 


Заварку чаю (рец. № 2.96) з’єднують із гарячим топленим молоком або 
вершками й водою, додають сіль і доводять до кипіння. 

Подають чай у піалах. 


14.42. КУУРМА-ЧАЙ 

Чай вищого сорту 

Вода 

Молоко 

Вершки 

Борошно пшеничне 
Сіль 


Вихід 


2 

120 

80 

20 

12 

0,5 


2 

120 

80 

20 

12 

0,5 


200 


Заварку чаю (рец. № 2.96) наливають у посудину, додають воду, доводять до 
к ипінн я, після цього додають молоко, вершки, пасероване борошно, сіль і кип’ятять 
протягом 5—7 хв. 

Пшеничне борошно пасерують без жиру при температурі 150—160“С до 
світло-коричневого кольору. 

Подають чай у піалах. До нього можна подати жупку (рец. № 14.51), май 
челпек (рец. № 14.52). 


14.43. ШИРИН-ЧАЙ 

Чай вищого сорту 

Вода 

Вершки 

Борошно пшеничне 
Мед 

або горіхи волоські 


Вихід: з медом 

з горіхами 


2 

145 

80 

8 

20 

71 


2 

145 

80 

8 

20 

32/30 1 


200/20 

200/30 


Чай готують і подають, як вказано в рец. № 14.42 (але сіль не кладуть). 
Мед або горіхи подають окремо в розетці. 


14.44. НАПІЙ “МАКСИМ” 

Талкан пшеничний або просяний (толокно) 25 
Борошно пшеничне 35 

Маргарин , Ю 

в °Да 1000 

Молоко 87 


25 

35 

10 

1000 

87 


У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику — маса смажених горіхів. 
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Дріжджі (пресовані) 

Цукор 

Сіль 


БРУТТО 

6 

6 

4 


НЕТТО 

6 

6 

4 


Вихід 


1000 


Талкан із додаванням борошна обсмажують на маргарині до світло-корич¬ 
невого кольору, охолоджують до температури 70 С, розводять теплою 


кип'яченою водою у співвідношенні 1:4, ретельно розмішують до однорідної 
консистенції, вводять у киплячу воду, безперервно помішуючи, і варять про¬ 
тягом 1 год. Після цього вливають молоко й варять при слабкому 
загріванні ще ЗО хв. Отриману масу охолоджують до температури 35—40°С 
додають сіль, цукор, попередньо розведені проціджені дріжджі, все 
перемішують, закривають кришкою, залишають, для бродіння на 12 гог 
при температурі 20°С і проціджують. 


14.45. НАПІЙ “ЖАРМА” 

Борошно пшеничне 

Талкан пшеничний: або просяний (толокно) 

Жир-сирець курдючний 

Сіль 

Вода 

Для закваски: 

Дріжджі сухі 

Вода 

Цукор 

Борошно пшеничне 
Маса закваски 


20 

100 

20 

7 

1000 


2,5 

30 

5 

10 

45 


Вихід 


1000 


На жиру-сирці обсмажують борошно до світло-коричневого кольору, доде 
ють воду й доводять до кипіння. У киплячу масу при безперервному помішу 
ванні вводять заздалегідь просіяний талкан, сіль і варять протягом ЗО хв пр 
слабкому нагріванні. 

В охолоджену до температури ЗО —35 С масу вводять закваску 
перемішують, посудину закривають кришкою, залишають для бродіння н 
12 год при температурі 20’С і проціджують. 

Для закваски: у підігрітій до температури 35—40 С воді розчиняют 
Дріжджі, цукор, додають борошно, перемішують, закривають кришкою й залі: 
Шають для бродіння. 


14.46. НАПІЙ “ЧАЛАП” 
Кефір 

або сюзьме 

Мінеральна вода (для кефіру) 
Мінеральна вода (для сюзьме) 


Вихід 


50 

35 

155 

170 


200 


У кефір або сюзьме додають мінеральну воду (половину від норми), розт 
рають до однорідної маси, додають мінеральну' - воду, що залишилася, й доб 
перемішують. 


БОРОШНЯНІ СТРАВИ 


14.47. ЧУЧПАРА З КАЧКИ (ПЕЛЬМЕНІ 


3 ФАРШЕМ ІЗ КАЧКИ) 

БРУТТО 

НЕТТО 

Тісто для пельменів № 1.432 


150 

Для фаршу: 



Качка 

263 

108 і 

Цибуля ріпчаста 

39 

33 

Картопля 

64 

48 

Сіль 

3 

3 

Перець чорний мелений 

0,1 

ОД 

Маса фаршу 

— 

185 

Маса напівфабрикату 

— 

335 

Олія (для змащування каскана) 

4 

4 

Маса готових чучпара (пельменів) 

— 

300 

Сметана 

зо 

ЗО 

або приправа № 14.9 

10 

10 

Вихід: зі сметаною 
із приправою 

— 

330 

310 


Готове тісто тонко розкачують (завтовшки 1 мм) і нарізують на квадрати 
40x40 мм. На середину квадрата кладуть фарш (7—8 г), згортають його у виг¬ 
ляді трикутника, краї защіпують і з’єднують два кути, надаючи форми кораб¬ 
лика. Маса 1 шт. 13—14 г. Чучпару викладують на змащену жиром решітку 
каскана й варять на парі протягом 25 хв. 

Для фаршу: м’якоть качки, ріпчасту цибулю, картоплю подрібнюють на 
м’ясорубці з решіткою з великими отворами, додають сіль, перець і 
перемішують. Подають по 23—25 шт. на порцію зі сметаною або приправою 
“Ачуу-Татимал’\ 


14.48. АШКАБАК ОРОМОСУ 
(РУЛЕТ ІЗ ГАРБУЗОМ) 

Борошно пшеничне 245 245 

в тому числі на підпилення 10 10 

Вода 105 105 

Сіль З З 

Маса тіста — 340 

Для фаршу: 

Гарбуз 750 525 

Цибуля ріпчаста 167 140 

Маргарин 110 110 

Сіль 5 5 

Перець червоний мелений 0,6 0,6 

Маса фаршу — 760 

Маса напівфабрикату — 1100 

Олія (для змащування каскана) 15 15 

Вихід — 1000 


З борошна, води й солі замішують тісто, накривають вологою серветкою й 
витримують ЗО хв. Готове тісто кладуть на підпилений борошном стіл, тонко роз¬ 
качують (завтовшки 1—2 мм), на нього кладуть рівним шаром фарш і скручують 
рулетом. Отриманий рулет викладують на змащений жиром каскан і варять на 
парі протягом 50 хв. Готовий рулет нарізують на куски завтовшки 40—50 мм. 


і М’якоть качки зі шкірою. 




Пня фаршу: гарбуз нарізують дрібного соломкою, ріпчасту циоулю 
ійвйльдями, додають маргарин, сіль, перець і ретельно перемішують. 

гарячим по 2 -3 куски на порцію (250-300 г) зі сметаною (30 г) 

або маслом вершковим (15 г). 


14 49 КУЙМАК АЛМАМЕНЕН 
1 (ОЛАДКИ З ЯБЛУКАМИ) 

Борошно пшеничне 

Яйця 

Молоко або вода 
Дріжджі (пресовані) 

Цукор 

Сіль 

Маса тіста 
Яблука 

Маса тіста з яблуками 
'Маргарин 

Маса готових оладок 
Масло вершкове 

або сметана _ 


БРУТТО 


НЕТТО 


Вихід: з маслом 

зі сметаною 


72 

72 

/4 шт. 

10 

70 

70 

3 

3 

4 

4 

1 

1 


156 

29 

20 

4. 

176 

9 

9 


150 

10 

10 

л А 

20 

20 


160 

_ 

170 


У молоці або воді, підігрітій до температури 35—40 С, розводять дріжджі 
оутХп проціджують, додають яйця, цукор, сіль, перемішують, після цього, вси 
2™ борошно й знову перемішують до утворення однорідної маси. Підготов 
Х хішо залишають у теплому місці (25—35 С) на 3-4 год. Під час бродшш 

ТІС Яблуіш обчищають від шкірки, видаляють насіннєві гнізда и нарізуют. 
тонкими скибочками. Підготовлені яблука перед випіканням кладуть у тіст 

ЩО 0^^кГГз Ш Гх^боків на розігрітих (чавунних) сковородах, зма 
щених жиром. Товщина готових оладок має бути не менш як 5 б мм. 
Подають оладки з маслом або зі сметаною по 3 шт. на порцію. 


14.50. ПИРІГ ІЗ ГАРБУЗОМ 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Маргарин 
Сметана або кефір 
Яйця 
Сіль 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Гарбуз 

Яблука 

Цукор 

Сухарі 

Маса фаршу 
Яйця (для змащування) 

Маса напівфабрикату 
Олія (для змащування листів) 


295 

10 

75 

70 

1 Х /2 ШТ. 

4 


295 

10 

75 

70 

60 

4 

490 


714 

186 

50 

20 


1 /4 ШТ. 


500 

130 

50 

20 

660 

10 

1160 

4 


Вихід 


1000 


617 


У сметану або кефір кладуть сіль, додають яйця, розтоплений маргарин 
ретельно перемішують, всипають борошно й замішують тісто. Готове тіст 
ділять на дві частини й розкачують на круглі коржі завтовшки 7 мм ті° 
більший корж кладуть фарш, після чого закривають меншим коржем кгі *“ 
защіпують “мотузочкою”, змащують поверхню яйцями й викладують на 3 Г' 
щений олією кондитерський лист. Ма ' 

Випікають у духовій шафі при температурі 220 23СГС протягом 50—60 х 
Через 20 хв після початку випікання проколюють пиріг у 2_3 місцях ХВ ' 

Для фаршу: обчищені гарбуз і яблука без насіннєвих гнізд нарізують ски 
бочками, додають цукор, сухарі й перемішують. ' " и ' 

Під час подавання пиріг розрізують на порції масою 50—100 г і посипают 
рафінадною пудрою (1—2 г на порцію). ть 


14.51. ЖУЙКА (КОРЖ ДО ЧАЮ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на нідпилення 
Молоко 
Сіль 

Маса тіста 
Вихід 


БРУТТО 

4625 

125 

2500 

ЗО 


НЕТТО 

4625 

125 

2500 

ЗО 

7000 

100 шт. 
по 60 г 


З борошна, молока й солі замішують круте прісне тісто, накривають сер¬ 
веткою й витримують протягом 30 хв. Після цього тісто ділять на куски 
масою 70 г і тонко розкачують їх (завтовшки 2 мм). 

Випікають на розжареній чавунній сковороді до готовності. Зверху кла¬ 
дуть другий шар і перевертають, щоб перший був зверху — і так до 7—8 шт., 
але можна випікати й по одному. 

Жупку подають до молока, айрану, шорпоо, чаю. 

Додатково до коржа можна подати 50 г каймака (кислого молока) або сметани. 


14.52. МАЙ ЧЕЛПЕК 

(НАЦІОНАЛЬНИЙ КОРЖ) 

Боропшо пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Сметана 
Вода 
Сіль 

Маса тіста 
Маргарин 

Вихід 


165 

5 

75 

15 

З 


165 

5 

75 

15 

З 

250 

зо 


— 230 (1 шт.) 


З борошна, сметани, води й солі замішують прісне тісто. З готового тіста 
розкачують корж завтовшки 3—4 мм круглої форми діаметра 180—200 мм. 
Випікають на розжареній чавунній сковороді, змащеній жиром. 

Подають до перших і других страв та до чаю. 


14.53. АЛМАЛУ НАН 

(БУЛОЧКА З ЯБЛУКАМИ) 
Боропшо пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Молоко 
Маргарин 


6000 

100 

2500 

520 


6000 

100 

2500 

520 


618 


Сметана 

Цукор 

ЯЙДЯ 

Дріжджі (пресовані) 

Сіль 

Маса тіста 
Для фаршу: 

Яблука 

Цукор 

Маса фаршу 

Яйця (для змащування) 

Маса напівфабрикату 
Олія (для змащування листів) 


БРУТТО 
650 
800 
15 шт. 
250 
50 


НЕТТО 

650 

800 

600 

250 

50 

11000 


2857 

575 


1 І /4 ШТ. 


2000 

575 

2500 

50 

13500 

ЗО 


Вихід 


100 шт. 
по 115 г 


У діжу вливають підігріте до температури 35—40 С молоко (2/3 від норми 
додають розведені в молоці й проціджені дріжджі, всипають борошно (полові 
ну від норми) і перемішують до отримання однорідної маси. Поверхню опаг 
посипають борошном, діжу накривають кришкою й залишають на 2,5—3 г< 
для бродіння при температурі 35—40“С. Коли опара збільшиться в об’ємі 
2—2,5 раза й почне осідати, до неї додають решту молока з розчиненин. 
сіллю й цукром, сметану, яйця, після цього все перемішують, всипають реш- 
борошна й замішують тісто. Наприкінці замішування додають розтоплені 

маргарин. „ „ _ . „ 

Діжу закривають кришкою й залишають на 2—2,5 год для бродіння. П 

час бродіння тісто 2—3 рази обминають. 

Готове дріжджове тісто викладують на підпилений борошном стіл, діля 
на куски масою 110 г, розкачують на коржі, на середину яких кладуть то 
ким шаром по 25 г фаршу, краї защіпують і надають виробу круглої форм 
Сформовані вироби викладують на змащений олією кондитерський лист 
відстані 20—30 мм один від одного, розстоюють протягом 20—30 хв, змап 
ють яйцями й випікають при температурі 230—250°С протягом 15—20 хв. 

Для фаршу: яблука обчищують від шкірки й видаляють насіннєві гніз; 
нарізують тонкими скибочками, змішують із цукром. 


14.54. КАТТАМА 

(ПЕРЕПІЧКА ІЗ ЦИБУЛЕЮ) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Дріжджі (пресовані) 

Сіль 

Вода 

Маса тіста 
Цибуля ріпчаста 
Маргарин 

Маса пасерованої цибулі 
Маса напівфабрикату 

Жир баранячий топлений харчовий 
або олія 


3750 

150 

100 

50 

1650 


952 

150 


400 

400 


3750 

150 

100 

50 

1650 

5400 

800 

150 

400 

5800 

400 

400 


Вихід 


100 шт. 
по 50 г 


619 





У теплій воді розводять дріжджі, сіль, проціджують, додають борошно й 
замішують круте тісто, залишають у теплому місці для бродіння на 4 год, з а 
цей час 3—4 рази обминають. 

Готове тісто ділять на куски масою 54 г, розкачують на коржі завтовшки 
1,5—2 мм, на які рівним шаром кладуть дрібно нарізану пасеровану ріпчасту 
цибулю, скручують рулетом, краї защіпують, надають йому круглої форми 
Після цього рулет розкачують на корж завтовшки 5 мм і смажать на сково¬ 
роді з обох боків до утворення рум’яної кірки. 

Каттаму можна подавати до бульйону й чаю. 


14.66. ТОКОЧ 

(НАЦІОНАЛЬНИЙ КОРЖ) БРУТТО НЕТТО 

Борошно пшеничне .163 163 

в тому числі на дідпилення 5 5 

Молоко 63 63 

Яйця 1 /2 шт. 20 

Дріжджі (пресовані) 7 7 

Сіль 2 2 

Маса тіста — 250 

Олія (для смаження) 28 28 



Вихід 


250 (1 шт.) 


У підігріте до температури 35—40°С молоко додають розведені в молоці й 
проціджені дріжджі, сіль, яйця, всипають борошно й перемішують до 
однорідної консистенції. Після цього посудину закривають кришкою й зали¬ 
шають тісто на 3—4 год для бродіння при температурі 35—40 С. За цей час 
тісто обминають 2—3 рази. 

Готове тісто ділять на куски масою 250 г, розкачують на коржі діаметра 
близько 200 мм завтовшки 5 мм, роблять надрізи в 2—3 місцях і обсмажують 
у фритюрі. 

Подають токоч до чаю або перших страв. 


14.56. ШИРИН БООРСОК 

Борошно пшеничне — 595 

Цукор — 10 

Маргарин — 24 

Яйця 1 */4 шт. 50 

Молоко — 150 

Сіль — 10 

Дріжджі (пресовані) — 9 

Вода — 180 

Маса тіста — 1000 

Олія (для змащування інвентарю й обладнання) — 5 

Олія (для смаження) — 110 


Вихід — 1000 


Дріжджове тісто готують опарним способом, як указано в рец. № 14.53, 
але без сметани. 

Готове тісто розділяють на джгути діаметра 20 мм, нарізують на кусочки 
завдовжки 20 мм, розстоюють протягом 20 хв і смажать у фритюрі при без¬ 
перервному помішуванні до утворення рум’яної кірки. 

Подають до чаю по 100—150 г на порцію. 




14.57. БАЛ-БООРСОК 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Яйця 

Молоко 

Маргарин 

Цукор 

Сіль 

Маса тіста 
Олія (для смаження) 

Маса смаженої соломки 
Для сиропу: 

Мед 

Цукор 

Маса сиропу 

родзинки (кишмиш)__ 


V 



БРУТТО 

500 

20 

6 шт. 
10 
10 
10 
з 


НЕТТО 

500 

20 

240 

10 

10 

10 

З 

740 

78 

740 


250 

50 


І 




10,2 


250 

50 

250 

10 


Вихід 


1000 


З бооошна, яєць, молока, маргарину, цукру й солі замішують прісне тістс 
Готове тісто тонко розкачують (завтовшки 2 мм), розрізують на смужки зш 
Г 10—15 мм наоізують їх соломкою й обсмажують у фритюрі. 

^Мед з додаванням цукру уварюють до проби на тверду кульку. Обсмажен 
рппомку викладують у широку посудину й поливають гарячим медови 
«пс^^Гпереміш^чи. Після цього масу викладують на 
^ холодною водою, надають їй певної форми (круглої, овальної, піраміди) 

^І^р^од^яо чаю по 100 150 г па порцію. 


14.58. КИРТИЛДАК БООРСОК 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Молоко 
Яйця 

Гідрокарбонат натрію (сода питна) 
Сіль 

Маса тіста 

Олія (для смаження)_ 


680 

30 

8° 

6 /2 піт. 
2 
2 


110 


680 

ЗО 

80 

260 

2 

2 

1000 

110 


1000 


З борошна, молока, яєць, солі й соди замішують круте прісне * он 

розкачують його (завтовшки 1 мм), нарізують зетзагопод ібним ноже 
стрічки 40x60 мм, надають їм форми бантика и обсмажують у 

Під час подавання до чаю виріб можна посипати рафінадною пудрою і 

на 1 кг виробів). 


621 



СТРАВИ ТАДЖИЦЬКОЇ КУХНІ 

Характерною особливістю таджицької кухні є використання значної 
їлькості м’ясних продуктів і обмежене використання риби, ЯЄЦЬ, окремих 
идів крупів (гречаної, вівсяної, перлової). Найпоширеніші види м’яса — д* 

анива, козлятина, рідше вживаються в їжу кури, курчата й майже не вжи 
аються гуси, 

В окремих районах популярна дичина: куріпки, перепели. Кінське м'ясо 
икористовується, в основному, для виготовлення ковбаси “кази”. 

Ще однією особливістю таджицької національної кухні е підвищене спо- 
іивання бобових і рису. Значну частку в раціоні харчування займають вироби 
борошна: коржі, лагман, угро, самбусе, вергуни (хворост) тощо. 

Специфічне первинне й термічне обробляння низки продуктів. Наприклад 
ш багатьох страв м’ясо використовується без обвалювання. Для приготуван- 
я перших страв м’ясо заздалегідь нарубують із кістками й обсмажують. За 
ікого способу приготування страви набувають своєрідного смаку й коричне- 
зго кольору. У сільськогосподарської птиці до або після термічного оброблян- 
я знімають шкіру. Рибу, м’ясо й овочі обсмажують у великій кількості роз¬ 
ореного жиру. Жир, особливо бавовникове масло, попередньо прожарюють до 
їмператури димоутворення з додаванням для ароматизації' ріпчастої цибулі 
рлими головками) та м’ясних кісток. 

Для таджицької кухні характерне особливе обробляння деяких видів 
ючів. Наприклад, у ріпчастої цибулі кореневище вирізують конусом. Картоп- 
° й моркву для перших страв варять цілими. 

Продукти піддають термічному оброблянню в чавунних казанах, а також у 
іеціальних каструлях-мантоварках або каструлях із вкладишами, на монга- 
іх і в танурах. 

Смаження продуктів на мангалах або в танурах надає готовим виробам 
гецифічного смаку й аромату. 

Внаслідок варіння на парі продукти не втрачають своїх поживних влести- 
ютей, у них зберігаються мінеральні солі, вітаміни, м’ясо стає ніжним, на- 
фає пікантного смаку. 

Більшість страв таджицької кухні рясно заправляють цибулею, спеціями, зе- 
>на ю, к атиком (молочнокислий продукт). Зі спецій широко застосовуються 
рвоний перець, зіра, барбарис звичайний, шафран посівний та інші. Зелень 
індзу — коріандр посівний, кріп, петрушку, м’яту перцеву, рейхан — васильки 
равжні, зелену цибулю, щавель звичайний тощо) подрібнюють та додають до 
латів, перших і других страв, а також до кисломолочних продуктів. 

Перші страви заправляють переважно свіжими помідорами, а також для 
>ого і приготування салатів використовуються сюзьма, катик, каймак, курут, 
кка. 

До других страв окремо подають салати зі свіжих овочів, зерна гранатів, 
вінь, редьку. 

Особливістю таджицької національної кухні є напіврідка консистенція 
Утих страв, велика кількість м’ясного соусу “важу” і густа консистенція 
рших страв. 
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ЯК десерт вживають варення з вишень, слив, інжиру.-— 

мі»"» 3 обід шяшн.етьс» з 

Улюбл^ий ШйІВДЯ н0 тадях Окремо подають тацю із солодощами, 

ча ю- Пил ‘ Пісчя цього в кесе подають суп, на великих круглих 

“^Гс'тра^и Салати з овочів подають звичайно на дрібних 

тарілнах ^^^ н ”Гпос У ду - піали різноманітних розмірів, круглі блюда. 
Фасові таїї °а & вяди дерев'яного * керамяного посуду. 


ХОЛОДНІ СТРАВИ 


16.1. САЛАТ ІЗ ЧУКРИ 

(САЛАТ ІЗ РЕВЕНЮ) 

ревінь 

Цибуля-зелена 

Кріп, петрушка (зелень) 


БРУТТО 

1180 

125 

34 


НЕТТО 

885 

100 

25 


Вихід 


1000 


п™._т,тстй V холодній воді ревінь обчищають від шкірки, нарізують кусоч- 

З’єднують ІЗ нашаткованою зеленою цибулею, зеленню 

ПЛ7 я л 0 петрушки, заправляють сіллю и перемішують. 

^ Кють як страву або як гарнір до плову, шашлику. 


16.2. САЛАТ “ХІСОР” 

Баранина (лопаткова частина) 

або яловичина (лопаткова частина, крайка) 

Маса вареного м’яса 
Картопля 
Морква 
Огірки свіжі 
Цибуля ріпчаста 
Сметана або катик 
Яйця 

Помідори свіжі 

Петрушка, кріп (зелень)_ 


109 

110 


78 

81 

50. 


34 

25 

30 

18 

30 


/4 шт 
31 
7 


20 і 
24 
15 
30 
10 
26 
5 


--—-- 200 

н^ГоГве^Т^ *бо 

петрушки. 


15.3. САЛАТ “САБЗАВОТ” 

Помідори свіжі 
Огірки свіжі 
Перець солодкий 
Петрушка (зелень) _ 


494 

337 

320 

41 


420 

320 

240 

ЗО 


Підголені свіжі овочі нарізують кубиками або частками, 3 ' є ^^ т Д ь РібНС 
нарізаною зеленню петрушки, заправляють сіллю, спеціями й перемішують 


1000 


І Маса варених обчищених картоплі й моркви. 
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15.4. КАДЛАЮ ПОЧА 

(СУБПРОДУКТИ ВАРЕНІ) 

Голова бараняча 

або голова яловича 
Ноги баранячі 

або путовий суглоб яловичий 
Серце бараняче або яловиче 
Легені баранячі або яловичі 
Петрушка (зелень) 

Вихід 


БРУТТО 

100 

140 

60 

74 

39 

23 

7 


НЕТТО 


25 і 
25 і 
33/20 2 
21/15 2 
_5 

100 


Підготовлені нарубані на куски голову, ноги баранячі, оброблені як 
яловичі в ред №8.15, або путовий суглоб яловичий, оброблений “І 11*7* 
в рец. № 2.22, серце, легені варять при слабкому кипінні' "еошГ 

ЖИР ‘ ШНУ ‘ ПІД Ча ° ВарІННЯ До^имуютье^ черговості ДїїЇЇЕ 
продуктів залежно від тривалості їхнього теплового обробляння. СпіввілЯтЯ 
ня маси субпродуктів до маси води має становити 1:1,5 За 15 20 ™ Н ~ 

готовностх кладуть сіль, спеції. М’ясо, відділене від кісток серце 
нарізують кусочками. 9 серце, легені 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

16.5. ХАСИБ 

(КОВБАСА ІЗ СУБПРОДУКТІВ) 

Серце 1 \Ц 139 

Жир-сирець курдючний б0 гп 

Цибуля ріпчаста 286 ->лп 

Крупи рисові 125 З50 3 

Кіндза (коріандр посівний) — зелень 27 оп 

Зіра або кмин 2 2 

Вода (для фаршу) 120 120 

Кишки баранячі 388 

Маса натвфабрикату _ 1425 


Вихід 


139 

134 

60 

240, 

ЗбО' 1 

20 

2 

120 

364 

1425 

1000 


ють П Та^а™аІЛ 6і ^?^ ТИ ’ * И |‘ СИРЄЦЬ “візують дрібними кубиками, дода- 
НаПІЧятпг ^ . т ^ попередньо припущений рис, дрібно 

наповнюють • СIЛЬ, пере ^ ь ’ ЗІ РУ» воду, все ретельно перемішують і 

наповнюють підготовлені кишки. Ковбасу варять до готовності. 

50—ДООиГна° шфцію. ГаРЯЧ ° Ю 3 бульйоном аб ° гарніром (овочевими салатами), 

15.6. ШАКАРОБ (КОРЖІ З КЕФІРОМ) 

їисле молоко або кефір опп опп 

Дйбуля зелена з 8 

або цибуля ріпчаста чк оп 

£оржї № 15.40 200 ооп 

Петрушка (зелень) _ 14 Ю 

— ВихІД - 440 

Маса готових субпродуктів. 

ш!» С ! ЛЬНИКУ ВКЯЗаиа Маса нетто - у знаменнику — маса готових субпродуктів. 
Маса готового рису. 


200 

ЗО 

ЗО 

200 

10 

440 


— маса готових субпродуктів. 
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Кефір або кисле молоко з’єднують із нашаткованою зел єною або ріпчастою 
булего, заправляють сіллю, перцем червоним меленим і добре 
перемішують- 

' Гарячі коржі ламають на куски, кладуть у касе, заливають підготовленою 

посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


СУПИ 


16.7. ХОМШУРБО (СУП М’ЯСНИЙ) 
баранина (лопаткова й грудна частини) 
або яловичина (лопаткова, грудна 
частини, крайка) 

Маса вареного м’яса 
орква 

_ ибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 


Вихід 




БРУТТО 

327 

329 

50 

81 

41 

1000 


НЕТТО 

234 

242 

150 

40 

68 

30 

1000 

1000 


І’ясо нарізують великими кусками, заливають холодною водою, доводять 
до кипіння й варять при слабкому кипінні. Додають обчищену цілу моркву, 
.нашатковану цибулю. Сіль, спеції кладуть наприкінці варіння. 

Готове м’ясо виймають, нарізують на кусочки масою 25—30 г, бульйон 
проціджують. 

Під час подавання в кесе кладуть м’ясо, моркву, нарізану часточками, до¬ 
дають бульйон і посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


15.8. ПУХТА ШУРБО 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 
або яловичина (лопаткова, грудна частини, 
крайка) 

Маса готового м’яса 
Жир тваринний топлений харчовий 
або маргарин 
Цибуля ріпчаста 
Морква 

Помідори свіжі 
або томатне пюре 
Картопля 
Вода 

Вихід 


327 

329 

20 

24 

48 

50 

94 

43 

293 

750 


234 

242 

150 

20 

24 

40 

40 

80 

43 

220 

750 

1000 


М’ясо, нарізане кусочками масою 80—40 г, злегка обсмажують, додають 
Шатковану ріпчасту цибулю, нарізану великими частками моркву, злегка па¬ 
серують, додають свіжі помідори, нарізані частками, або томатне пюре й сма¬ 
лять ще декілька хвилин, після цього заливають водою й варять. За 16—20 хв 
До закінчення варіння кладуть картоплю, нарізану частками, і варять до го¬ 
товності. 

Під час подавання можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 
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15.9. МАСТОБАЇ ТУРУТОАК 


Цибуля ріпчаста 
Крупи рисові 
Картопля 
Алича свіжа 

або ревінь (чукрі) 

Для кийми (фрикаделей): 
Яловичина (котлетне м'ясо) 

або баранина (котлетне м’ясо) 
Цибуля ріпчаста 
Яйця 

Маса напівфабрикату кийми 
Маса готової кийми 


Бульйон № 1.94 або вода 

Чакка 1 або кефір, або кисле молоко 


БРУТТО 

НЕТТО 

48 

40 

60 

60 

200 

150 

65 

60 

80 

60 

155 

114 

159 

114 

і 12 

10 

/б шт. 

8 

— 

125 

— 

100 

700 

700 

60 

60 


Вихід 


1000 


У киплячий бульйон кладуть дрібно нашатковану ріпчасту цибулю й ва¬ 
рять протягом 25—ЗО хв. Після цього додають підготовлені рисові крупи, кар¬ 
топлю, нарізану дрібними кубиками, доводять до кипіння, додають аличу або 
чукрі й варять до надів готовності. Після цього кладуть кійму й доводять до 
готовності. 

Для кійми: м’ясо двічі подрібнюють на м’ясорубці разом із ріпчастою ци¬ 
булею, додають яйця, сіль, перець, добре перемішують і формують кульки 
масою 8—10 г. 

Під час подавання мастобаї турушак заправляють чаккою або кефіром, або 
кислим молоком. Можна посипати дрібно нарізаною зеленню. 


15.10. МОШХУРДА 

(СУП ІЗ МАШЕМ І РИСОМ) 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 218 

або яловичина (лопаткова, підлопаткова, 
грудна частини, крайка) 219 

Маса готового м’яса — 

Жир тваринний топлений харчовий 20 

Цибуля ріпчаста 48 

Маш 50 


156 

161 

100 

20 

40 

50 


Крупи рисові 

Картопля 

Вода 

Кисле молоко або кефір 
Петрушка, кріп (зелень) 


50 

50 

200 

150 

800 

800 

40 

40 

19 

14 


Вихід 


1000 


Баранину або яловичину нарізують дрібними кубиками, обсмажують до ут¬ 
ворення світло-коричневої кірочки разом із нашаткованою ріпчастою цибу¬ 
лею, додають воду, доводять до кипіння, кладуть перебраний і промитий маш 
і варять протягом ЗО хв. Після цього кладуть підготовлені рисові крупи, ва¬ 
рять ще протягом 15 хв і додають картоплю, нарізану частками. За 5—Ю хв 
до закінчення варіння кладуть сіль і спеції. 

Під час подавання додають кефір або кисле молоко і посипають дрібно 
нарізаною зеленню. 


і Молочнокислий продукт. 
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1бД1 ' (ЛОКШИНА К ІЗ ФРИКАДЕЛЯМИ) БРУТТО НЕТТО 

Картопля 200 150 

Цибуля ріпчаста 48 40 

Морква 

Для угро (локшини) 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення і ® * 

Яйця 12 12 

Вода 2 2 

Сіль . _ Ю4 

Маса напівфабрикату 

Маса підсушеної локшини — ™ 

Маса вареної локшини — 

Для гелак (фрикаделей): 

Яловичина (котлетне м’ясо) її і 

або баранина (котлетне м ясо) /оу і'і 

ЙГ ріт “ та ‘/з ш, 1 13 

Маса напівфабрикату — 

Маса готових гелак (фрикаделей) — 15» 

Бульйон № 1.94 700 

Петрушка, кріп (зелень) іу 

Чакка або кефір, або кисле молоко _оо_оц___ 

• Вихід 1000 

У киплячий бульйон кладуть попередньо замочений нут і варять до 
напівготовності. Після цього кладуть картоплю, нарізану ріпчасту цибулю, 
моркву, нарізану дрібними кубиками, підготовлені гелак (фрикаделі), угро 

(локшину) і доводять до готовності. - . о о па „, 

Для гелак (фрикаделей): м’ясо подрібнюють на м ясорубці 2—3 рази, 
з’єднують із сирою дрібно нарізаною цибулею, сирими яйцями, чорним меле¬ 
ним перцем, сіллю й добре розмішують. З отриманої маси формують кульки 

масою 8—10 г. _____ 

Для утро (локшини) у просіяне пшеничне борошно додають сіль, яйця, воду 
1 замішують круте тісто. Тісто розстоюють протягом 30—40 хв і тонко розка¬ 
чують (завтовшки 1—1,5 мм). Пересипані борошном шари складають один на 
один, нарізують на смужки завширшки 35—45 мм, які, у свою чергу, ріжуть 
упоперек смужками завширшки 3—4 мм або соломкою. Локшину розклада¬ 
ють на досипаний борошном стіл шаром не більш як 10 мм і підсушують. 

Під час подавання суп заправляють чаккою або кефіром, або кислим моло¬ 
ком і посипають дрібно нарізаною зеленню. 


№ 


•232 

239 

19 

/з шт. 


700 

19 

60 


НЕТТО 

150 

40 

40 

40 

74 

5 

20 

12 

2 

104 

80 

200 

171 

171 

16 

13 
195 
150 
700 

14 
60 

1000 


1 


15.12. ОШІ СІЄАЛАФ (СУП ІЗ 

ЛІКАРСЬКОГО ЧОРНОЗІЛЛЯ) 

Крупи рисові 
Сіеалаф (зелень) 

Катик або кефір 
Петрушка, кріп (зелень) 

Вода 

Цибуля ріпчаста 

Морква 

Маргар ин 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО НЕТТО 


60 

203 

60 

19 

800 


60 

150 

60 

14 

800 


60 

203 

40 

19 
700 

48 

50 

20 


1000 


60 

150 

40 

14 

700 

40 

40 

20 


1000 
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Варіант 1. Промиті й перебрані рисові крупи відварюють у воді. За 5 хв 
з готовності додають добре оброблену, дрібно нарізану сієалаф (зелень), сіль, 
ІЄЦІЇ Й доводять до готовності. Під час подавання додають катик або кефір 

дрібно нарізану зелень петрушки. 

Варіант 2. Ріпчасту цибулю шаткують, злегка пасерують, додають моркву, 
аоізану кубиками, і продовжують пасерувати ще 3—5 хв. Рисові крупи ва- 
ь Т волі За 10—15 хв до закінчення варіння додають пасеровані моркву, 
ибулю Й сієалаф (зелень). За 5-10 хв. до готовності додають сіль, спеції. 

ПІД час подавання заправляють катиком або кефіром і посипають дрібно 
врізаною зеленню петрушки. 


5 13. ОШЇ БУРІДА 

(СУП-ЛОКШИНА З ГОРОХОМ) 

Для локшини: 

к>ропшо пшеничне 1-го сорту 
в тому числі на підпилення 

к)да 

Ііль 

Маса напівфабрикату 
Маса підсушеної локшини 
Маса відвареної локшини 


БРУТТО 

НЕТТО 

109 

109 

8 

8 

49 

49 

2 

2 


156 


120 


300 

38 

38 

162 

120 

250 

200 

63 

50 

50 

50 

600 

600 

19 

14 


1000 


і/ і К V ^ 

ієалаф (зелень) 200 

або бурячиння 50 

,ибуля зелена ' 50 

атик або кисле молоко ^ 6(Ю 

ода , 19 14 

етрушка (зелень)_____— -— 

-—-- ■ _ 1000 

Вихід 

У киплячу воду додають заздалегідь замочений нут і ва Р ать " Р ° Т ^ 
0-60 хв, після цього кладуть нарізане шашками бурячиння або дрі 
врізаний сієалаф (зелень), зелену цибулю, підготовлену (Р ^* Ь 

Гоіб.11) і варять ще 10-15 хв. За 5-7 хв до закінчення варіння додают 

ІЛЬі спеції, 

Під час подавання заправляють катиком або кислим молоком, 

,рібно нарізаною зеленню петрушки. 


15.14. ТУШ БЕРА ШУРБО 

Цибуля ріпчаста 
Морква 

Помідори свіжі 

або томатне пюре 
Маргарин 
Для тіста: 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Сіль 
Вода 

Маса тіста 


48 

50 

94 

43 

20 


40 

40 

80 

43 

20 

78 

5 

2 

32 

110 


БРУТТО 


НЕТТО 


Для фаршу: , 

баранина (котлетне м ясо) > 

Б Р або яловичина (котлетне м ясо) 

Сіль 

[Цибуля ріпчаста 

[Вода 

І Маса фаршу 

Е Маса напівфабрикату 

І Маса готових тушбера 

|Бул ьйон № 1-94 

^П етрушка (зелень) ____ 

Вихід 


179 

174 

З 

ЗО 

15 


650 

9 



128 

128 

З 

25 

15 

165 

275 

300 

650 

7 

1000 


, наоізану кубиками, свіжі помідори, 

Нашатковану ріпчасту цибул , Р ^ ь> заливають кістковим буль- 

Iнарізані частками, або томатне Р кладуть тушберу й доводять 

ЖГ можна°Відвоювати окремо в підсоленій киплячій 

в°ДІ- „---ванним солі замішують круте прісне тісто, 

’ Для тіста: з борошна та води Д Д норіаукугь квадратиками 50x50 мм, на 

р~> Р—»» (.ушбера). 

: які викладують фарш, і ЯГ °Р™^' м’ясорубці (решітки З отворами діаметрів 
Для фаршу: «’ясо подрібнюють ^ перець , перемить. 

5 і 9 мм), додають дрібно на Р 1за ^ р " або внутрішній жир, нарізаний кубиками 

—-. 


15.15. ^.^иНА МОЛОЧНА) 
г Молоко 

Вода л 

і. Локшина домашня № 1.450 

І Цукор 

Масло вершкове_ 


800 

120 


800 

120 

80 

10 

12 


Підготовлену локшину домашню варять у воді де^ц^го кладуть 
вають, додають гаряче молоко й доводять до готовності. Після ц 

сіль і цукор. 

Під час подавання заправляють маслом вершковим. 


15.16. УМОЧ 

Борошно пшеничне 1-го сорту 
Яйця 

Жир тваринний топлений харчовий 
Цибуля ріпчаста 
Бульйон № 1.94 або вода 


100 
З шт. 
10 
48 
800 


100 

120 

10 

40 

800 


Вихід 


1000 


У борошно додають сирі яйця, частину жиру й розтирають. Для отримана- 

рівномірної крупки тісто протирають крізь металеве сито з чарунками 2,5_ .3 ** 

Ріпчасту цибулю дрібно нарізують, пасерують, додають у бульйон або водо¬ 
варять протягом 15—20 хв. Потім кладуть підготовлену крупку й провягч 2 
ють протягом 3—5 хв. а РЮ- 


СТРАВИ З ОВОЧІВ 


15.17. КАЛАМФУРКІМА БО САВЗАВОТ 
(ПЕРЕЦЬ, ФАРШИРОВАНИЙ 
ОВОЧАМИ) 

Перець солодкий 
Для фаршу: 

Морква 

Цибуля ріпчаста 
Олія 

Помідори свіжі 
Цукор 

Оцет винний 
Кріп (зелень) 

Маса фаршу 

Маса напівфабрикату 

Вихід 


БРУТТО НЕТТО БРУТТО 


200 150 


29/20 1 

20/10 1 

15 і 

40/25 1 

5 

4 

16 
75 

225 


- 185 


/тто НЕТТО 
160 120 

36 29/201 

19 16/81 

Ю Ю 
35 30/191 

З З 

З З 

16 12 

— 60 

— 180 

— 150 


Солодкий перець перебирають, промивають, підрізують навколо пло¬ 
доніжки і видаляють її разом із насінням, не пошкоджуючи стінок стручка. 
Шеля цього перець обшпарюють і наповнюють овочевим фаршем. Підготовле¬ 
ний перець з овочевим фаршем укладують на лист і припускають із невели¬ 
кою кількістю рідини до готовності. 

Для фаршу: моркву нарізують соломкою й пасерують. Окремо пасерують 
ріпчасту цибулю, нарізану півкільцями. Все змішують, додають смажені 
помідори, цукор, оцет, дрібно нарізану зелень і доводять до кипіння. 

Під час подавання поливають соком, що утворився після припускання. 


СТРАВИ З М’ЯСА Й М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 


15.18. СИХКАБОБ (ШАШЛИК) 

Баранина (корейка, тазостегнова частина 
або вирізка заморожена блоками) 
або яловичина (товстий, тонкий краї) 
Цибуля ріпчаста 
Оцет ви нни й 

Маса смаженого шашлику 
Цибуля ріпчаста 
Петрушка (зелень) 

Оцет винний 
Гарнір № 15.3 

Вихід 


БРУТТО 

222 

187 

216 

14 

5 


НЕТТО 

159 

159 

159 

12 

5 

100 

23 

7 

З 

150 

280 


У чисельнику указана маса продуктів нетто, у знаменнику — маса готових про¬ 
дуктів. 


630 


►' М’ясо нарізують на кусочки масою 20—25 г, посипають сіллю, перцем, 
Ьміпіують із нашаткованою ріпчастою цибулею, додають винний оцет і зали¬ 
шають на 2—3 год. Підготовлене м’ясо нанизують на рожен й смажать над 
розжареним вугіллям до готовності. 

г дід час подавання посипають нашаткованою ріпчастою цибулею и зеленню 

і петрушки, поливають оцтом. 

Гарнір: салат “Сабзавот” (зі свіжих овочів). 


1-16.19. КИММА КАБОБ 
Г (ШАШЛИК СІЧЕНИЙ) 


іранина (котлетне м’ясо) 
або яловичина (котлетне м’ясо) 


ІДибуля ріпчаста 
Щль 

Маса напівфабрикату 
Маса смаженого шашлику 
Цибуля ріпчаста 
Йибуля зелена 
Оцет винний 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

193 

138 

188 

138 

24 

20 

4 

4 

і—^ 

158 


100 

18 

15 

6 

5 

3 

3 


120 


І М’ясо, ріпчасту цибулю подрібнюють на м’ясорубці, додають сіль, перець, 
ретельно перемішують і витримують фарш у прохолодному місці протягом 
1,5—2 год. Після цього формують вироби у вигляді ковбасок, нанизують на 
рожен і смажать над розжареним вугіллям до готовності. 

Під час подавання шашлик посипають нашаткованою ріпчастою й зеленого 
цибулею, поливають оцтом. 


Г 16.20. СИХКАБОБ АЗ ГУРДА 
Б (ШАШЛИК ІЗ НИРОК) 

Г Нирки баранячі 

0 Жир тваринний топлений харчовий 
Ь Маса смажепих нирок 
Б Помідори свіжі 

і; Жир тваринний топлений харчовий 
% Маса смажених помідорів 
у- Цибуля зелена 
Оцет винний 


202 

10 


187 

10 


182 

10 

100 

159 

10 

100 

10 

5 


Вихід 


210 


Підготовлені нирки нарізують на кусочки масою 20—25 г, посипають сіллю, 
перцем, нанизують на рожен і смажать над розжареним вугіллям до готов¬ 
ності. Готовий шашлик знімають із рожна й укладують на блюдо. 

Подають зі смаженими помідорами, нарізаними половинками, посипають 
Дрібно нарізаною зеленою цибулею, поливають оцтом. 


16.21. СИХКАБОБ АЗ ЧІГАР 

(ШАШЛИК ІЗ ПЕЧІНКИ) 

Печінка бараняча 
або яловича 
^Кир-сирець курдючний 

Маса смаженого шашлику 


158 

167 

50 


139 

139 
50 

140 


631 


Петрушка (зелень) 
Оцет винний 

Бихід 


Брутто 

14 

5 


НЕТТО 

10 
_5 

150 


Підготовлену печінку нарізують на кусочки масою 20—25 г, посипают 
сіллю, перцем, нанизують на рожен упереміж із тонкими кусочками курдю Ь 
ного жиру-сирцю й смажать над розжареним вугіллям до готовності. 4 
Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки й почі 
вають оцтом. 


15.22. КАБОБИ “ЛАЗЗАТ” 

Баранина (корейка, тазостегнова частина) 
або яловичина (товстий, тонкий краї) 
Цибуля ріпчаста 
Оцет 3%-й 
Яйця 

Борошно пшеничне 

Маса напівфабрикату з баранини 
Маса напівфабрикату з яловичини 
Жир тваринний топлений харчовий 
Маса готового виробу 
Масло вершкове 
або маргарин 
Петрушка (зелень) 

Гарнір №1.338 _ 

Вихід 


224 

205 

18 

5 

1 шт. 
20 


160 

151 

15 

5 

40 

20 

214 

205 

30 

150 

10 

10 

7 

150 

317 


М'ясо нарізують по одному куску на порцію, відбивають, маринують про¬ 
тягом 6—8 год із додаванням дрібно нарізаної ріпчастої цибулі, оцту й 
спецій. Підготовлені порційні куски м’яса змочують в яйцях, обкачують у 
борошні (цю операцію повторюють двічі) і смажать. 

Під час подавання поливають маслом вершковим або маргарином, посипа¬ 
ють дрібно нарізаною зеленню петрушки. 

Гарнір: картопля смажена (із сирої). 


15.23. ПАЛАВИ “ДУШАНБЕ” 

(ПЛОВ ПО-ДУШАНБИНСЬКИ) 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 
або яловичина (боковий і зовнішній 
куски тазостегнової частини) 

Цибуля ріпчаста 
Яйця 

Маса напівфабрикату 
Маса готового м’яса з яйцем 
Жир тваринний харчовий 
Цибуля ріпчаста 
Олія 
Морква 

Зіра або кмин, або барбарис звичайний 
Крупи рисові 
Петрушк а (зелень) 

Вихід 


113 

110 

32 

1 шт. 


15 

48 

25 

100 

2 

100 

9 


81 

27 

40 

145 

120 

15 

40 

25 

80 

2 

100 

7 

500 


632 


«ліл-г*, ия м’ясорубці разом із ріпчастою цибулею, додають 
М'ЯСО розділяють на коржі завтовшки 10 мм, 

сіль, перець і добре «ясене яйце, краї з’єднують, надають овальної 

кладуть_на ннхшле о ши половину норми суміші олії й жиру. У 

рми й обсмажують, ви р ріпчасту цибулю, моркву, нарізану со- 

*>епгіу суміші Додакпь ^ Гсбіт Р о _- и , шєвоГ о кольору. Після цього додають 
домкою, 1 обсмажують окропом зіру, заливають водою, доводять до 

#ль, перець, попередив Р Ю^15 хв. Після цього засипають перебрані й 
йяня й тушкують й рису 1:1), додають решту води, 

5ЛИТІ розрівнюють і варять. Після 

об вона покрила рис, розрш вик ладують обсмажене м’ясо з яйцем, 

і ДОВОДЯТЬ „о готовності на слабкою нотні про- 
ЙГн—1 ^ГононвТсГ^рац. № Р 1,1, ІЗ,, по 30-50 г „а 


Кремо подають 
орЦІК). 


1К24 ПАЛАВИ ТОКИ (ПЛОВ ІЗ ГОЛУБ- 
ЦЯМИ З ВИНОГРАДНОГО листя 

Баранина (лопаткова й грудна частини) 
або яловичина (боковий і зовнішній 
куски тазостегнової частини) 

Маса готового м’яса 
Для голубців: 

Баранина (котлетне м’ясо) 

або яловичина (котлетне м ясо) 

Цибуля ріпчаста 

Листя виноградне . 

Маса напівфабрикату голубців 

Маса готових голубців 

Олія 

Цибуля ріпчаста 

Морква « 

Зіра абоо кмин, або барбарис звичаинии 

Крупи рисові 
Маса плову 

Петрушка (зелень) _ 


БРУТТО 

99 


НЕТТО 

71 


113 


83 

50 


56 

54 

12 

16 


40 

36 

150 

2 

100 


40 

40 

10 

15 

63 

40 

40 

ЗО 

120 

2 

100 

370 

5 


Вихід 


465 



У добре розігрітому жиру злегка обсмажують нашатковану Р“ ча ^ °* 

лю, кладуть куски м’яса масою 0 , 5 - 0 ,8 кг, обсмажують до ***• 

рум’яної кірки, додають моркву, нарізану соломкою, перець, ДО» 

миті окропом зіру або барбарис і смажать протягом додають сіль, 

Обсмажене м’ясо із цибулею й морквою .^иваюгьводшо^Д ^ 

Доводять до кипіння, кладуть підготовлені голубці и туп ^ Ю ^ > додають воду 

Після цього засипають перебрані й промиті Р™, крупи, додаю 

(співвідношення води й рису 1:1) і варять до повно Р закривають по 

Після цього ооблять заглиблення в декількох місцях, щільно закр 
судину кришкою й доводять до готовності протягом г.Ь-64 “• ш 

Для голубців: м’ясо разом із ріпчастою цибулею подрібіда ^ 

м’ясорубці, додають сіль, перець і все добре перемішують. Молоде 


іїЯЯ 


листя заздалегідь обшпарюють, укладують на нього фарш, загортають на- 
чи виробам циліндричної форми, і нанизують їх голкою на нитку, як Даі °~ 


гп нитку, як намист 

Шд час подавання плов укладують гіркою, зверху кладуть м’ясо напЬ ° % 

:очками у голубці, зняті з нитки, і посипають дрібно нарізаною зеленню ^ 


кусочками, голуоці, зняті з нитки, і посипа 

15.25. ШАХЛУТ (М’ЯСО ТА СУБПРОДУК 
ТИ В ПЛІВКАХ ЖИРУ-СИРЦЮ) 

Баранина (лопаткова частина) 

Печінка бараняча 
Нирки баранячі 
Серце бараняче 

Жир-сирець курдючний (для фаршу) 

Зіра або кмин 
Цибуля ріпчаста 
Крупи рисові 

Жир-сирець баранячий (для загортання) 

Маса напівфабрикату 
Маса готового шахлута 

Петрушка (зелень) 

Вихід 


БРУТТО 

110 

19 

23 

26 

5 

1 

50 

15 

120 


НЕТТО 

79 

17 

21 

22 

5 

1 

42 і 

42 і 

120 

347 

250 

5 

255 


М якоть баранини, субпродукти, жир-сиредь курдючний нарізують 
дрібними кубиками, додають сіль, перець, попередньо промиту окропом зіру 
й змішують 13 дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, вареним рисом. Отрима¬ 
ний фарш кладуть у плівку баранячого жиру-сирцю, загортають у вигляді 
конверта, перев’язують ниткою й варять у підсоленій воді на слабкому вогні 
до готовності протягом 40—50 хв. 

Під час подавання шахлут нарізують по 2-3 кусочки на порцію, посипа- 
ють меленим чорним перцем і дрібно нарізаною зеленню. 

15.26. МОШКИЧИРІ 

(КАША З РИСУ Й МАШУ З М’ЯСОМ) 

Баранина (тазостегнова й лопаткова частини, 
корейка) 99 

або яловичина (боковий, зовнішній куски 
тазостегнової частини, лопаткова, 

підлопаткова частини) 107 79 

Маса готового м’яса 50 

° л “ • 15 15 

циоуля ріпчаста 36 39 

Морква 50 40 

Томатне шоре 15 

Мат 35 35 

лрупи рисові 35 35 

Кисле молоко або кефір 30 ЗО 

Петрушка (зелень) 9 ' 7 


Вихід 


79 

50 

15 

30 

40 

15 

35 

35 

ЗО 

7 

300 


М ясо дрібно січуть і обсмажують разом із дрібно нарізаною ріпчастою 
Цибулею й морквою. Після цього додають томатне пюре, смажать 2—3 хв, 
заливають незначною кількістю води, кладуть спеції й тушкують до готов- 

і Маса вареного рису. 
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і протягом 20—25 хв. Попередньо перебраний і промитий^ маш варять 
ТЯГОМ 40—50 хв, додають промиті рисові крупи, сіль, спеції й доводять до 

г^ 0< час подавання кашу викладують гіркою, зверху кладуть тушковане 
’ясо з овочами, поливають кислим молоком або кефіром і посипають дрібно 
врізаною зеленню петрушки. 


£5.27. ЛАГМАН (ЛОКШИНА З М’ЯСОМ) 

Капанина (лопаткова частина) 

або яловичина (крайка, лопаткова частина) 

Олія 

ГКартошія 
орква 

ибуля ріпчаста 
омідори свіжі 
ерець солодкий 
або редька 
Часник 

Маса тушкованого м’яса з овочами 
Маса тіста № 15.36 
Олія 

Маса готової локшини 
Катик або кисле молоко 
Петрушка (зелень) 


І 

Г 1І 


І 


99 

107 

15 

67 

50 

36 

47 

53 

57 

5,1 


І 


Вихід 


НЕТТО 

71 

79 

15 

50 

40 

ЗО 

40 

40 

40 

4 

50/215 

120 

1 

200 

30 

5 

500 


Нарізані кубиками м’ясо, картоплю, моркву, ріпчасту цибулю, свіжі 
помідори, солодкий перець або редьку, січений часник обсмажують, заклада¬ 
ючи в цій самій послідовності, додають незначну кількість води, сіль, спеца 
й тушкують протягом ЗО—40 хв. 

Підготовлене тісто тонко розкачують (завтовшки 1—1,5 мм), нарізують на 
смужки завширшки 35—45 мм, які ріжуть упоперек тонкою соломкою, і 
відварюють у підсоленій воді. Після цього локшину промивають холодною 

\ Кип’яченою водою й змащують олією. 

Під час подавання локшину (лагман) розігрівають у гарячій воді, кладуть 
у касе (глибоку тарілку), зверху — тушковане м^ясо з овочами, поливають 
Катиком або кислим молоком, посипають перцем і дрібно нарізаною зеленню 
[.петрушки. 

У соус (кайлу) можна додавати нашатковану свіжу капусту, відповідно 
збільшивши вихід страви. 


15.28. ШИМА 

(ЛОКШИНА ТОНКА З М’ЯСОМ) 


Баранина (лопаткова частина) 

99 

71 

або яловичина (крайка, лопаткова частина) 

107 

79 

Олія 

15 

15 

Цибуля ріпчаста 

48 

40 

л 

*їасник 

5,1 

4 

Томатне пюре 

22 

22 

або помідори свіжі 

47 

40 

Маса тушкованого м’яса з овочами 

— 

50/103 

Маса тіста № 15.36 

— 

120 

Олія 

1 

1 
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БРУТТО 


Маса готової локшини» 

ЙЦЯ 

етрушка (зелень) 


Вихід 


1 шт. 
9 


НЕТТО 

200 

40 

7 


400 


Нарізане кубиками м’ясо, нашатковану ріпчасту цибулю, свіжі помідори, 
арізані частками, або томатне пюре обсмажують, додають невелику кількість 
зди, сіль, спеції й тушкують протягом 30—40 хв. Наприкінці тушкування 

□дають часник. 

Тісто розкачують у вигляді довгого джгута, кінці беруть руками і рухами 
□ох рук витягують його. Петлю, що утворилася, скручують, після цього знову 
итягують, скручуючи петлю то ліворуч, то Праворуч. Таку операцію роблять 
О того часу, поки товщина не буде однаковою по всій довжині. Підготовле- 
ий джгут тіста кладуть на стіл, посиланий борошном, витягують вдвічі, 
ідсипають ще борошна і знову витягують до отримання тонких ниток. 

Локшину відварюють у підсоленій воді, промивають холодною кип’яченою 
одою і змащують олією. 

Під час подавання локшину розігрівають у гарячій воді, кладуть у касе, 
.одають м’ясо з овочами, посипають дрібно нарізаною зеленню й січеними 

;руто звареними яйцями. 


5.29. ЧАРКОБИ “ОРЗУК”— КАЛА ПОЧА 

[утовий суглоб яловичий 

'убці 

Іерце 

Іаик яловичий 

Маса варених субпродуктів 
Цибуля ріпчаста 
Іут 

’оматне пюре 
Іасник 

І етрушка (зелень) 


Вихід 


221 

67 

51 

24 


64/35* 

43/26“ 

14 і 

150 

67 

25 

10 

8 

7 


300 


Підготовлений путовий суглоб розрубують на 2 частини и вимочують і 
голодній воді (рец. № 2 . 22 ), рубці підготовляють, як указано в рец. № і 
Іідготовлені язики варять до напівготовності, занурюють у холодну воду 
шмають із них шкіру. Рубці, язик, серце нарізують невеликими кусочка... 

ласою 40—'50 г. - - « гол 

Путовий суглоб запивають холодною водою й варять протягом^ і,о 
Іісля цього додають підготовлені рубці, серце, язик, перебраний, П Р 0МІ 
іут, дотримуючись черговості закладання залежно від терміну варіння ко ' 
о з них, і продовжують варіння до готовності. Варять субпродукти в у 
щві із закритою кришкою при слабкому кипінні, періодично знімшочи и 
Співвідношення маси продуктів до маси води має становити 1 : До. ® 

Ї 0 хв до закінчення варіння додають ріпчасту цибулю, нарізану півкіл 
томатне пюре, сіль, спеції. Після закінчення варіння видаляють кістки, хр 
сухожилля, кладуть товчений часник і проварюють 5 хв. 

Під час подавання посипають дрібно нарізаною зеленню петрушки. 


Маса варених субпродуктів. 

У чисельнику вказана маса нетто, у знаменнику 


маса варених субпродуктів 
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СОЛОДКІ СТРАВИ 1 НАПОЇ 


15 .30. ЧОЙ КАБУД (ЧАЙ ЗЕЛЕНИЙ) БРУТТО НЕТТО 

Чай зелений (сухий) 800 _ 800 _ 

Вода________ ІЗ 800 

Вихід 

-тойшшу який попередньо обполіскують 
чай заварюють у Р-ом 1/3 —і чайника, 

окропом, накривши серветкою, і доливають окропом. 

Ва Тй"Гд11 як прохолодний напій, при цьому його прощджують 

X охолоджують ДО температури 8 -Ю С. 


НЕТТО 

6 

800 

800~" 


4 

100 

300 і 

2 

20 

400 


15 ' 31 ' ™ А&ІЗ МОЛОКОМ) 4 4 

Чай зелений (сухий) Ю0 Ю°, 

Вода 316 300 

Молоко 2 3 

Сіль 20 20 _ 

Масло вершкове -------^ 

Вихід 

Заварюють чай (рец. № 15.30). додають кип’ячене молоко, сіль і доводять 

Д ° щГчГс подавання кладуть масло вершкове. 

15.32. ГУЛИНГОБ (НАПІЙ З УРЮКУ) ^ 400 * 

Урюк ___ 800 __ 


215 

800 


Вихід 


400 2 

800 

1000 


ЇЙЇЇГ ‘оГоГГ™—Т« “ » о6и - 

Після цього відвар проціджують і з єднують з ур 

15.33. ХОЧОБ (НАПІЙ 13 ШИПШИНИ) ^ 100 

Плоди ШИПШИНИ сушені -^00 100 

Цукор 1000 100° 


Вихід 


100 

100 

1000 

1000 


Перебрані й промиті плоди шипшини хв. 

варять, закривши посудину кришкою, при ^ проціджують. 

ТТїеттв нього вілват» настоюють протягом /т г д у 


1 Маса кип’яченого молока. 

2 Маса набухлого урюку. 
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15.34. МУРАБВОЇ САБЗИ 

(ВАРЕННЯ З МОРКВИ) 

Морква 

Для сиропу: 

Цукор 

Вода 

Маса сиропу 

Ванілін 

Кислота лимонна 


Вихід 


БРУТТО 

НЕТТО 

960 

768 

770 

770 

770 

770 

— 

1000 


0,5 

1 


0,5 

1 


1000 


Моркву обчигцують, промивають, нарізують соломкою, кладуть у пог-* 
рєдньо приготовлений сироп (проба на середню нитку) і варять при слабко™ 
кшинні до готовності. У гаряче варення додають лимонну кислоту й ванілі^ 
Подають по 30—50 г у піалах до чаю. н ' 


15.35. МУРАБВОЇ БИХИГИ 
(ВАРЕННЯ З АЙВИ) 

Айва 

Для сиропу: 

Цукор 

Вода 

Маса сиропу 
Ванілін 


Вихід 


682 

600 

660 


0,5 


600 

600 

660 

820 

0.5 


1000 


Айву промивають, видаляють насіннєву коробочку, розрізують на частки 
занурюють у приготовлений сироп (проба на середню нитку) і варять на слаб¬ 
кому вогні доти, поки айва не зробиться прозорою, а сироп — червонуватого 
кольору. У готове варення додають ванілін. 

Подають по 30—50 г у піалах до чаю. 


БОРОШНЯНІ СТРАВИ ТА ВИРОБИ 


15.36. ТІСТО ДЛЯ МАНТІВ І ЛАГМАНА 
(НАПІВФАБРИКАТ) 

Зорошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Зода 


Лль 


750 

50 

300 

10 


Вихід 


750 

50 

300 

10 


1000 


З борошна, води й солі замішують круте тісто, витримують його під вологою 
'кяшшою протягом 40—50 хв і вимішують до отримання однорідної маси. 

5.37, МАНТУЇ АЛАФИ 

"іето для мантів № 15.36 70 

Для фаршу: 

Цибуля зелена 169 135 

або кілдза (коріандр посівний), кріп — зелень 182 135 

Маса припущеної зелені — 100 
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БРУТТО НЕТТО 

Г 48 40 

Цибуля ріпчаста „ ™ 20 

ЗКир-сирець курдючний _ 155 

Маса фаршу _ 225 

Маса напівфабрикату * 

Олія (для змащування каскана) * 1 

Перець червоний м елений -__----- - -- 

^ Ви ~-- - 200 

І ТІсто'ТреЦ. № 15.36) ділять на кусочки масою 17-18 г і розкачують на 
коржі зі стоншеними краями. На середину коржа кладуть 38-39 г 
Краї защінують посередині, надаючи виробу круглої або овальної 
ф?рЇЇ.' Манти укладають на змащену жиром решітку, вставляють у каскан і 

ВаР Тля Я <Ьапшу: підготовлену зелень дрібно нарізують, злегка припускають, 
лхлтопжшоть, додають нашатковану ріпчасту цибулю, сіль, перець. У фарш 
кладуль нарізаний кубиками жир-сирець курдючний і перемішують. 

: Подають по 4 шт. на порцію, посипавши перцем червоним меленим. Маса 

' і шт.— 50 г. 

15.38. МАНТУЇ КАДУГИ 
, (ПЕЛЬМЕНІ З ГАРБУЗОМ) 

.Тісто для мантів № 15.36 — 70 

Дляфаршу: 110 

Гарбуз 2 о 24 

Цибуля ріпчаста ™ 28 

Жир-сирець курдючний * 

І Маса фаршу 

Маса напівфабрикату — 

Маса готових мантів “ о 

Олія (для змащування каскана) " ■’ 

. Сметана ® 

, або катик ^ 

Перець червоний мелений _ _1- 


НЕТТО 

40 

20 

155 

225 

З 

1 

200 




157 

29 

28 


Вихід: зі сметаною 


з катиком 


110 

24 

28 

155 

225 

200 

З 

5 

15 

1 


205 

215 


Тісто, приготовлене, як вказано в рец. № 15.36, ділять на кусочки масою 
17—18 г і розкачують на круглі коржі зі стоншеними краями. На середину 
коржа кладуть 38—39 г фаршу, краї защіпують посередині, надаючи вирооу 
круглої або овальної форми. Манти укладують на змащену жиром решітку, 

вставляють у каскан і варять на парі. 

Для фаршу: підготовлений гарбуз протирають, додають дрібно наш 
ну ріпчасту цибулю, нарізаний кубиками жир-сирець, сіль, перець 

' перемішують. . 

Подають по 4 шт. на порцію, посипають перцем червоним меленим і по¬ 
ливають сметаною або катиком. Маса 1 шт. — 50 г. 


* 


і 




15.39. ЧАЛПАК 
Борошно пшеничне 
Дріжджі пресовані 
Сіль 
Вода 

Маса тіста 
Олія 


Вихід 


120 

2 

2 

70 


120 

2 

2 

70 

190 

6 


180 


З борошна, води, дріжджів і солі замішують безопарне дріжджове тісто й 
розстоюють його протягом 3—4 год при температурі 35—40"С. Коли тісто 
збільшиться за об’ємом у 1,5 раза, його обминають протягом 1—2 хв і знову 
залишають для бродіння, у процесі якого тісто обминають ще 1—2 рази. 
Підготовлене тісто ділять на куски масою 95 г, розкачують на коржі завтов- 
шки 4—5 мм і обсмажують їх у маслі з обох боків. 

Подають по 2 шт. на порцію. 


15.40. КОРЖІ 

“КУЛЬЧА ДУШАНБЙНСЬКА” 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Молоко 

Жир тваринний топлений харчовий 

Маргарин 
Дріжджі пресовані 
Сіль 

Маса тіста _ 

Вихід 


БРУТТО 


НЕТТО 

15380 

461 

6450 

390 

460 

150 

260 

22400 

100 шт. по 200 г 
або 200 шт. по 100 г 


У молоці (60—70% від загальної кількості) розчиняють сіль, додають по¬ 
передньо розведені й проціджені дріжджі, з'єднують із молоком, що залиши¬ 
лося, підігрітим до температури 35—40°С, вводять топлений жир, маргарин, 
борошно й замішують тісто. Тісто розстоюють протягом 1,5—2 год. 

Готове тісто ділять на куски масою 112 або 224 г (залежно від виходу 
коржів по 100 або 200 г), з яких формують круглі коржі діаметра 100—180 мм 
із потовщеними краями й залишають для розстоювання на 20—25 хв. 

Випікають у танурі або в духовій шафі при температурі 230—240°С про¬ 
тягом 10—15 хв. 


15.41. КОРЖІ 

“ФАТИР ІЗ ЦИБУЛЕЮ” 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 
Дріжджі пресовані 
Сіль 

Цибуля ріпчаста 

Перець червоний мелений 

Вода 

Жир тваринний топлений харчовий 
або олія 
Маса тіста 

Вихід 


25805 

775 

530 

450 

20595 

40 

5200 


25805 

775 

530 

450 

17300 

40 

5200 

60 

48200 __ 

100 шт. по 400 г 
або 200 шт. по 200 г 


Під час приготування тіста (рец. № 15.40) додають жир або олію, ДР 1 ^ 
нарізану ріпчасту цибулю й перець червоний мелений. Готове тісто ділять ^ 
куски масою 482 або 241 г, розкачують коржі діаметра 200—300 мм 
160—180 мм, випікають у танурі або в духовій шафі при температурі 
240°С протягом 15—20 хв. 


18 42 ' ^фАТИР ІЗ ГАРБУЗОМ” 

Борошно пшеничне 

в тому числі на підпилення 

Дріжджі пресовані 
Сіль 

Цибуля ріпчаста 
Перець червоний мелений 

тваринний топлений харчовий або олія 

Маса тіста__ 

Вихід 


БРУТТО 

26666 

800 

550 

450 

6393 

20000 

40 

2600 

60 


НЕТТО 

26666 

800 

550 

450 

5370 

14000 

40 

2600 

60 

48200 

100 шт. по 400 г 
або 200 шт. по 200 г 


V пеп № 15 40, додають жир або олію, дрібно нарізану 
Тісто готують, як У_Р 1ц - ^ пе " ць> підготовлений і подрібнений на 

^“„^бп^гарбуз Замішують тісто, ділять на куски масою 482 або 241 г, 

коржГдіаметрїївО-ЗОО або 160-180 мм і вишкають у танурі або 

шафі при температурі 230-240’С протягом 15-20 хв. 


16.43. КОРЖІ “КАЛАМА” 

(КОРЖІ ЛИСТКОВІ) 

Борошно пшеничне 1 сорту 
в тому числі на підпилення 
Жир тваринний топлений харчовий 

Сіль 

Вода 

Маса тіста 

Олія (для смаження) _ 

Вихід 


12000 

360 

300 

300 

6200 

18500 

1500 

100 шт. по 160 г 


=»=“ ==1~і 

аж -яядаукглг= =. ■— 

дині роблять отвір діаметра 15—20 мм. опп°С 

Коржі обсмажують з обох боків у казані в олії при температур! 180 - 200 ^. 


. 15.44. КАЛАМАЇ ІПЄЗДОР 

(КОРЖІ ЛИСТКОВІ ІЗ ЦИБУЛЕЮ) 

’ Борошно пшеничне 

у тому числі на підпилення 
Сіль 
Вода 

. Жир тваринний топлений харчовий 
Цибуля ріпчаста 
І Маса тіста 

Олія ЇПЛЯ ШЙЖОЯИЯІ 


Вихід 


12000 

360 

300 

6000 

300 

2857 

1500 



12000 

360 

300 

6000 

300 

2400 

20500 

1500 

100 шт. 
по 180 г 
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Тісто (рец. № 15.40) тонко розкачують, змащують топленим жиром, поси¬ 
пають дрібно нарізаною ріпчастою цибулею, скручують рулетом, складають у 
З —4 ряди у вигляді клубочків, з яких розкачують коржі завтовшки 10 мм, і 
смажать з обох боків у казані в олії. 


15.45. САМБУСАЇ КАДУГИ 

(ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ З ГАРБУЗОМ) БРУТТО 

Борошно пшеничне 6000 

в тому числі на підпилення 200 

Дріжджі пресовані 300 

Вода 2000 

Сіль _ ЮО 

Маса тіста — 

Для фаршу: 

Гарбуз 11000 

Цибуля ріпчаста 3600 

Жир-сирець (курдючний) 1500 

Сіль ^ ЮО 

Перець чорний мелений 10 

Маса фаршу — 

Маса напівфабрикату — 

Жир (дай змащування інвентарю й обладнання) 200 
Олія (для змащування виробів) 300 

Вихід — 


11000 

3600 

1500 

100 

10 


НЕТТО 

6000 

200 

300 

2000 

100 

8000 

7700 

3000 

1500 

100 

10 

9000 

17000 

200 

300 

100 шт. 
по 150 г 


Дріжджове тісто, приготовлене безопарним способом, ділять на коржі 
масою 80 г, на середину коржа кладуть 90 г фаршу, надають виробу трикут¬ 
ної або чотирикутної форми. 

Для фаршу: підготовлений гарбуз протирають або дрібно нарізують, дода¬ 
ють дрібно нарізану ріпчасту цибулю, нарізаний кубиками курдючний жир- 
сирець, сіль, перець і обсмажують. 

Випікають у танурі або духовій шафі при температурі 200—240°С протя¬ 
гом 15—20 хв. Готові вироби змащують олією. 


15.46. САМБУСАЇ АЛАФИ 

(ПИРІЖКИ ПЕЧЕНІ ІЗ ЗЕЛЕННЮ) 

Тісто № 1.436 — 10000 

Кріп, кіндза (коріандр посівний) — зелень 6800 5000 

М’ята перцева свіжа 3600 3000 

Цибуля зелена 9400 7500 

Жир-сирець курдючний 1000 1000 

Маса фаршу — !3000 

Маса напівфабрикату —■ 23000 

Олія (для змащування інвентарю й обладнання) 200 200 

Олія (для змащування виробів) 300 300 __ 

Вигід — 100 шт. по 200 г 

Дріжджове тісто (рец. № 1.436), приготовлене безопарним способом, ділять 
на коржі масою 100 г, на середину кладуть 130 г фаршу, краї защіпують 
надають виробу трикутної форми. 


10000 

5000 

3000 

7500 

1000 

13000 

23000 

200 

300 

100 шт. по 200 г 
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Для фаршу: підготовлену зелень кропу або кінзи, м’яту шаткують і злегка 
припускають із додаванням дрібно нарізаної ріпчастої цибулі, солі й перцю 
Охолоджують і додають нарізаний кубиками жир-сирець курдючний. 

Випікають у танурі або духовій шафі при температурі 200—240°С протя¬ 
гом 15—20 хв. Готові вироби змащують олією. 


15.47. ВАУРСОК (КУЛЬКИ З ТІСТА) БРУТТО 

Борошно пшеничне 760 

Вода 180 

Яйця З шт. 

Дріжджі пресовані Ю 

Сіль 10 

Маса напівфабрикату _ 

Жир (для змащування інвентарю та обладнання) 20 
Олія (для смаження) ’ 90 

Вихід _ 


НЕТТО 

760 

180 

120 

10 

10 

1000 

20 

90 

1000 




Готове дріжджове тісто закачують у вигляді ковбасок (джгутів), після цього 
ділять їх на кусочки масою 20 г, формують у вигляді кульок, смажать в олії 
при температурі 180—190 С до світло-коричневого кольору. 

Готові вироби подають по 50—100 гі посипають рафінадною пудрою (3 г на 
порцію). 


16.48. САЛЛА (ВЕРГУНИ) 

Борошно пшеничне 

Цукор 

Яйця 

Вода 

Сіль 

Маса тіста 

Олія _ 

Вихід 


735 
40 
2 шт. 
220 
10 

350 


735 

40 

80 

220 

10 

1000 

350 

1000 


3 борошна, цукру, яєць, води й солі замішують тісто, тонко розкачують 
•його (завтовшки 2 мм) і нарізують на смужки завширшки 30—40 мм. Смужки 
ручують на кінець качалки у вигляді спіралі, опускають у дуже розігріту 
олію и обсмажують до світло-коричневого кольору. 

порцію) ВІ вироби подають ао 50—100 г і посипають рафінадною пудрою (3 г на 


15.49. САНЗА (ЛОКШИНА СМАЖЕНА) 
•Борошно пшеничне 
Цукор 
Яйця 

Маса тіста 
Олія 

Вихід 


660 
175 
6 шт 

160 


660 

175 

240 

1000 

160 

1000 




його ЯЄ ? Ь . замі ‘ иують Т1СТ0 > після розстоювання тонко розкачують 

3—4 > нарізують локшину й смажать у розжареному 

Прямої рішшГфоі'ми 0бОХ бОКШ дерев ’ яними паличками для надання ниткам 
ПоргЦю) ВІ Санз - подають п° 50 100 г і посипають рафінадною пудрою (3 г на 
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ДОДАТОК 


Таблиця І 

Прпшші норми відходів та втрат при розбиранні туш залежно від їх кате- 
Ж^я шдпрнемств громадського харчування, що працюють на сировині 

у (% до маси м’яса на кістках) 


Найменування сировини 


Категорія 


Яловичина 

Баранина котлетна (без ніжок) 
Гелятяиа (молочна) 

Свинина 


26.4 

28.5 
34 


29,5 

33,8 


’елятина {молочна; - м'ясна ^ жирна 

,винина - 14,8 16,6 12,8 

Примітка. При розбиранні баранини та козлятини з ніжками відходи збільшуються 

а 1,3%. 


Таблиця 2 

ЛЕЇ 

що працюють на сировині 

(% до маси м’яса на кістках) 


Найменування напівфабрикатів 


Категорія 

_ ___—-—Г" 

І 

И 

2 

3 1 


Яловичина 

Найдовший м яз спини ^ „ 2 і 

спинна частіша (товстий край) ’і 1 ’ 7 

поперекова частина (тонкий край) ’ 

Тазостегнова частина 2 д 2,3 

верхня 45 4*8 

внутрішня 4 о 4,0 

бокова 5 ! 5,5 

ЗОВНІШНЯ ’ 

Лопаткова частина 2 о 2,2 

плечова 2 ’ 5 2^6 

заплічна 2 *о 1,7 

Підлопаткова частина л’я 2,5 

Грудна частина (м’якоть) _ 

Крайка 40 ’ 3 41,1 

Котлетне м ясо 

Вихід крупнокускових напівфабрикатів 6 70,5 

та котлетного ж’лса ’ ’ > вгл 

Примітка. Крайка з яловичини П категорії належить до котлетного м яс . 


2.0 

4.5 
4,0 
6,1 

2,0 

2.5 
2,0 
2,8 
4,1 

40,3 

73,6 


2,1 

1.7 

2,3 

4.8 
4.0 

5.5 

2,2 

2.6 
1,7 

2,5 

41,1 

70,5 


Продовження табл. 2 




Продовження табл. 2 



Свинина 


Вирізка 

Корейка з реберною кісткою 
в тому числі м’якоть 
Тазостегнова частина 
Лопаткова частина 
Грудна частина з реберною кісткою 
в тому числі м’якоть 
Шийна частина (м’якоть) 

Котлетне м’ясо 

Вихід крупнокускових напівфабрикатів і 
котлетного м'яса при розбиранні корейки та 
грудної частини 

з реберною кісткою 
без реберної кістки 
Шпик та обрізки шпику 
Кістки при розбиранні корейки та грудної 
частини 

з реберною кісткою 
без реберної кістки 
Сухожилля та хрящі 

Технічні зачистки та втрати при розбиранні 
Втрати при зберіганні 
Втрати при нарізанні 

Усього 


II 

кат. 

III кат. 

м’ясна 

обрізна 

жирна 

- 0,7 

0,8 

0,6 

— 10,3 

11,2 

8,5 

- 9,3 

10,2 

7,7 

— 14,0 

18,5 

14,0 

- 6,6 

10Д 

7,6 

- 9,2 

10,3 

7.8 

- 8,3 

9,0 

6,8 

4,0 

5,6 

4,2 

- 28,8 

29,2 

21,9 


— 

73,5 

87,5 

64,6 

— 

71,6 

83,4 

62,8 

— 

13,6 

— 

24,4 


11,5 

13,0 

9,8 

— 

13,4 

15,3 

11,6 

— 

0,6 

0,5 

0,4 

— 

0.5 

0.5 

0,5 

— 

0,2 

0,2 

0,2 

— 

0,1 

ОД 

0,1 


100,0 

100,0 

100,0 


Примітки: 1. При розбиранні свинини в шкурі відходи у м’ясної свинини збільшу¬ 
ються на 7,5%, у жирної — на 6% за рахунок шкури, яка використовується для 
холодців та желе. При надходженні крупованої свинини вихід шкури становить 3.3% 
від маси туші. 

2. Шпик (який отримується при розбиранні свинячої туші) завтовшки не менш як 
3,5 см можна засолювати та використовувати для' приготування холодних страв. Для 
засолювання кожну смужку шпику змочують у розсолі, натирають сіллю та укладають 
в ящики або чани, на дно яких насипають шар солі 1—1,5 см. Сіллю пересипають 
кожний шар шпику. Термін засолу — 20 діб. За такого способу засолу вихід шпику 
— 98%. Для покращання смакових властивостей шпик рекомендується натирати 
сіллю з додаванням часнику. Витрати солі становлять 8% від маси сировини. 


Таблиця З 


Вміст кісток в окремих напівфабрикатах залежно від категорії 

(% до маси напівфабрикату) 



Корейка з реберною 

кісткою 14,3 23,7 9,7 

Грудна частина з 

реберною кісткою 23,0 28,9 9,8 


8,9 9.4 

12,6 12,8 
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Таблиця 4 

Вміст кісток різної харчової цінності в скелеті яловичих туш 

залежно від категорії 

(% до загальної маси кісток) 


Найменування кісток 


Категорія 


Трубчасті й тазові 

.ГРУДНІ 

Хребтові 

Реберні та лопаткові 


45,0 

8,0 

29,0 

18,0 


48,0 

8,0 

27,0 

17,0 


Таблиця 5 


Розрахунок витрат м’яса, виходу напівфабрикатів та готових виробів 

з яловичини, баранини й козлятини 


Маса 
сировини 
брутто 
залежно від 
категорії, г 


аг 

о 


Найменування сировини, 
напівфабрикатів та готових 
виробів 


Спосіб 

теплового 

оброб¬ 

ляння 


І! 


б О А 

| § ц 


„ О й 
5 сі я 





[І 

к 



І! 


Яловичина 

Крупні куски 

Варіння 

43 

45 

32 

38 

20 

Те саме 

* 

54 

57 

40 

38 

25 

* 

* 

65 

68 

48 

38 

ЗО 


* 

76 

79 

56 

38 

35 

ь 


88 

92 

65 

38 

40 

9 

* 

ПО 

115 

81 

38 

50 

Р 

* 

132 

138 

97 

38 

60 

9 

» 

164 

172 

121 

38 

75 

» 

* 

.219 

228 

161 

38 

100 


Тушкування 

113 

118 

83 

40 

50 

* 

*• 

170 

177 

125 

40 

75 



227 

237 

167 

40 

100 

• 

Смаження 

105 

109 

77 

35 

50 

* 

» 

156 

163 

115 

35 

75 

* 


209 

218 

154 

35 

100 

Порційні куски (духова 

яловичина) 

Тушкування 

109 

113 

80* 

40 

48 

Те саме 

» 

170 

177 

125* 

40 

75 

* 

* 

227 

287 

167 

40 

100 
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Продовження табл. 5 



Порційні куски натуральні 
(біфштекс, філе, лангет, 
антрекот та інші) 

Те саме 

» 

Дрібні куски (азу, 
гуляш, піджарка) 

Те саме 

* 

Дрібні куски (шашлик, 
бефстроганов) 

Те саме 

* 

Баранина, козлятина 

Крупні куски 
Те саме 

* 

» 

* 

* 

► 

* 

Ь 
9 
* 

* 

* 

» 

Порційні куски 
(баранина духова) 

Те саме 
* 

Порційні куски натуральні 
(ескалоп) 

Те саме 

• 

Порційні куски натуральні 
кісткою (котлети натуральні) 
Те саме 
* 

Дрібні куски (плов) 

Те саме 

* 

Дрібні куски з кісткою 
(рагу) 

Те саме 

Дрібні куски (шашлик) 

Те саме 


Смаження 

109 

113 

* 

170 

177 

ь 

216 

226 

Тушкування 

107 

112 

» 

162 

169 

» 

216 

226 

Смаження 

107 

112 

* 

162 

169 

» 

216 

226 

Варіння 

43 

47 

• 

55 

59 


66 

71 


77 

83 

♦ 

88 

95 

* 

109 

118 

• 

131 

142 

• 

164 

177 

* 

218 

236 

Тушкування 

ПО 

119 


166 

180 

► 

222 

240 

Смаження 

ПО 

119 

» 

166 

180 

> 

222 

240 

Тушкування 

112 

121 

ь 

176 

189 

ь 

222 

240 

Смаження 

112 

121 

* 

175 

189 

* 

222 

240 

3 

* 

112 

121 

* 

158 

171 

* 

222 

240 

Тушкування 

99 

107 

* 

150 

162 

* 

200 

216 


96 

104 

* 

144 

156 

Смаження 

110 

119 

* 

166 

180 

> 

2?2 

240 


80* 

37 

50 

125* 

37 

79 

159 

37 

100 

79 

37 

50 

119 

37 

75 

159 

37 

100 

79 

37 

50 

119 

37 

75 

159 

37 

100 

31 

36 

20 

39 

36 

25 

47 

36 

зо 

55 

36 

35 

63 

36 

40 

78 

36 

50 

94 

36 

60 

117 

36 

75 

156 

36 

100 

79 

37 

50 

119 

37 

75 

159 

37 

100 

79 

37 

50 

119 

37 

75 

159 

37 

100 

80* 

37 

50 

125* 

37 

79 

159 

37 

100 

80* 

37 

50 

125* 

37 

79 

159 

37 

100 

80 і * 

37 

5°\ 

118+12** 

37 

71+12% 

159+12^ 

37 

100+12" 

71 

ЗО 

50 

107 

зо 

75 

143 

ЗО 

100 

86 з 

129 3 

зо 

ЗО 

60 з 

90 е * 

79 

37 

50 

119 

37 

75 

159 

37 

100 


І Масу котлет вказано без кістки. йяп&ниниі. 

І Реберна кістка завдовжки не більш як 80 мм масою приблизно ( Р 
8 Масу нетто рагу з баранини вказано з урахуванням вмісту 20 Л кісток. 


* Масу напівфабрикатів вказано за промисловою рецептурою- 
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Таблиця 6 


Розрахунок витрат м’яса, виходу напівфабрикатів та готових 

виробів із свинини 


Маса 
сировини 
брутто 
залежно від 
її виду, г 


Найменування сировини, 
напівфабрикатів та готових 
виробів 


Спосіб 

теплового 

оброб¬ 

ляння 


о 

н 

ь 

ж и 
з £ 

а З 

2 к 


о а 
о. я „ 
ю я >» 
О й В 


г-* ьт ’’ 

О О 9< 

п о 
о я л 
Ч у -В* 
С л в 

§ 2 в 

о 45 
Я § В 


і 

► 

ч 


(Я 

« 

V 

а 

а 

•м 

а 

е 

жирна 

° -Є* 

Сй й 

і і 

Втрати 
ляині, 
нетто а 

ь- 

яз 

о 

« 

а 

• Крупні куски 

Баріння 

39 

40 

38 

33 

40 

20 

Те саме . 

» 

49 

50 

48 

42 

40 

25 

\ 

» 

59 

60 

57 

50 

40 

ЗО 

• 

» 

68 

70 

67 

58 

40 

35 

* 

* 

79 

80 

77 

67 

40 

40 


» 

97 

100 

95 

83 

40 

50 

* 

» 

117 

120 

115 

100 

40 

60 


* 

147 

150 

143 

125 

40 

75 


* 

196 

200 

192 

167 

40 

100 


Тушкування 

87 

89 

85 

74 

32 

50 

І 

* 

129 

132 

126 

ПО 

32 

75 

* 

9 

173 

176 

169 

147 

32 

100 

* 

Смаження 

87 

89 

85 

74 

32 

50 

|‘ * 


129 

132 

126 

ПО 

32 

75 


9 

173 

176 

169 

147 

32 

100 

Порційні куски 3 кісткою 
(котлети натуральні) 

Припускання 

94 

96 

92 

80 і * 

40 

48, 2 

Те саме • 

* 

123 

126 

120 

105+20%* 

40 

63+20% 

» 


244 

249 

239 

208+20 2 

• 40 

125+20 2 

Порційні куски (свинина 
Духова) 

Тушкування 

94 

96 

92 

80* 

32 

54 

Те саме 

¥ 

147 

150 

143 

125* 

32 

85 


* 

173 

176 

169 

147 

32 

100 

Порційні куски натуральні 
(ескалоп) 

Смаження 

94 

* 

96 

92 

80* 

32 

54 

Те саме 


147 

150 

143 

126* 

32 

85 


Порційні куски натуральні з 
кісткою (котлети натуральні) 
Те саме 

► 

Дрібні куски (гуляш) 

Те саме 

• 

Дрібні куски (шашлик, піджарю 
Те саме 


173 176 169 


Тушкування 


94 

123 

173 

87 

129 

173 

87 

129 

173 


96 

126 

176 

89 

132 

176 

89 

132 

176 


92 

120 

169 

85 

126 

169 

85 

126 

169 


147 

80 і * 

105+20*;* 

147+20 2 

74 

ПО 

147 

74 

ПО 

147 



2 Масу котлет вказано без кістки. ] 

* Реберна кістка завдовжки не більш як 80 мм масою приблизно 20 г. 
Масу напівфабрикатів указано за промисловою рецептурою. 


100 

- л 

о4 2 
71+20% 

100 + 20 “ 

50 

75 

100 

50 

75 

100 
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Таблиця 7 

Розрахунок витрат м’яса, виходу готових 
виробів із поросятини 



Порося ціле 

Те саме 


Варіння 

125 

20 


166 

20 

» 

209 

20 

* 

250 

20 

Смаження 

134 

20 

* 

179 

20 


268 

20 


100 

25 

75 

133 

25 

100 

167 

25 

125 

200 

25 

150 

107 

зо 

75 

143 

зо 

100 

214 

зо 

150 


Таблиця 8 

Розрахунок витрат м’яса, виходу напівфабрикатів та готових 
виробів із телятини І категорії (молочної) 


Найменування сировини, 
напівфабрикатів та готових 
виробів 


Спосіб 

теплового 

обробляння 


Маса 

Маса сировини 
сировини нетто або 
брутто, г напівфабри 

кату, г 


Втрати 
при теп 
ловому 
оброб¬ 
лянні, 
% до 
маси 
сиро¬ 
вини 
нетто 
або 
напів¬ 
фабри¬ 
кату 


Маса 

гото¬ 

вого 

виробу, 

г 



Крупні куски телятини 
Те саме 


► 


Варіння 

47 

31 

36 

20 

» 

59 

39 

36 

25 

* 

71 

47 

36 

зо 


83 

55 

36 

35 

* 

95 

63 

36 

40 

р 

118 

78 

36 

50 

* 

142 

94 

36 

60 

* 

177 

117 

36 

75 


236 

156 

36 

100 
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Продовження табл . 8 


Крупні куски телятини 
Те саме 


Порційні куски з кісткою 
(котлети натуральні) 

Те саме 

* 

Порційні куски натуральні 
(ескалоп) 

Те саме 

» 

Порційні куски натуральні з 
кісткою (котлети натуральні) 
Те саме 

» 

Дрібні куски (бефстроганов 
та інші) 

Те саме 


\ Масу котлет вказано без кістки. 

Реберна кістка завдовжки не більш як 80 мм масою приблизно 20 г. 

Масу напівфабрикатів указано за промисловою рецептурою. 

Таблиця 9 

Розрахунок витрат м’яса, виходу напівфабрикатів та готових виробів 

із вирізки, замороженої блоками 


Найменування сировини, 
напівфабрикатів та готових 
виробів 


>» 

З 

о 

м 

5 

§ 

к а 

х к 


8 е ; 
§ £ 

§-§■ 

- са 

о л. 


1а, 

■8§£ 

ї&і 

ЧО-& 

е 2 З 
5 §1 


Вирізка цілим куском 
(ростбіф) 

. Те саМе 

» 

Порційні та дрібні куски 
(біфштекс, філе, лангет, 
бефстроганов, шашлик) 

Те саме 


1 Втрати на розморожування та відходи нв зачистку. 

Масу напівфабрикатів указано за промисловою рецептурою. 
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Продовження табл. 10 
І 17 18 19 І 20 



Таблиця 11 


Розрахунок витрат субпродуктів, 
ковбасних виробів та свинокопченостей, виходу напівфабрикатів 

та готових виробів 


Найменування сировини та 
продуктів, термічний стан, 
способи промислового 
розбирання та кулінарного 
обробляння 


|'ї 2 
5 Я & 

£ іо 

ьза 

* 

н г* а 

о з ^ 
х о К 

.-і о 

а х й 


о 

£ 

ї 1 - 

а* 
11 

з* 

03 .9 

1 § 
Я = 


>■§ 

Я й 

І 8 ^ 

0> V 

&ї к §. 

“ 33 

І&8.1 


к « 


Субпродукту 
Голова яловича 
Те саме 


Варіння 


Голова яловича(дрібними кусками) Тушкування 
Те саме * 


Голова свиняча (без мозку) 
Те саме 


Варіння 


Голова бараняча (без язика та 
мозку) 3 
Те саме 

* 

Путовий суглоб яловичий 
Те саме 

» 

Ноги свинячі 
Те саме 

> 

Ноги баранячі 
Те саме 

Мозок охолоджений 
Те саме 


Мозок морожений 
Те саме 
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Продовження табл. її 


Язики яловичі охолоджені 
Те саме 


Варіння 


Язики яловичі морожені 
Те саме 


Язики свинячі та телячі охолоджені 
Те саме 


Язики свинячі та телячі морожені 
Те саме 


Язики баранячі охолоджені 
Те саме 


Язики баранячі морожені 
Те саме 


Нирки яловичі охолоджені 
Те саме 


3 

4 

| 5 

6 

П 

32 

— 

32 

27+Н* 

20 

40 

— 

40 

27+14* 

25 

48 


48 

27+І4 5 

ЗО 

56 


56 

27+14 6 

35 

64 

— 

64 

27+14* 

40 

80 

96 

_ 

80 

96 

27+14’ 

27+14’ 

50 

60 

119 

— 

119 

27+14* 

75 

159 

-- 

159 

27+14 6 

100 

34 

— 

34 

31+14* 

20 

42 


42 

31+14* 

25 

51 

— 

51 

31+14 5 

ЗО 

59 

— 

59 

31+14 5 

35 

67 

— 

67 

31+14 5 

40 

84 

— 

84 

31+14 5 

50 

101 

— 

101 

31+І4 5 

60 

126 

— 

126 

31+14* 

75 

169 

— 

169 

31+І4 5 

100 

32 

— 

32 

29+12* 

20 

40 

— 

40 

29+12 5 

25 

48 

— 

48 

29+12’ 

зо 

56 

— 

56 

29+12 5 

35 

64 

— 

64 

29+12* 

40 

80 

— 

80 

29+12 5 

50 

96 

— 

96 

29+12* 

60 

120 

— 

120 

29+12* 

75 

160 

— 

160 

29+12* 

100 

34 

— 

34 

33+12* 

20 

42 

— 

42 

33+12* 

25 

61 

— 

51 

33+12* 

ЗО 

59 

— 

59 

33+12* 

35 

68 

— 

68 

33+12* 

40 

85 

— 

85 

33+12* 

50 

102 

— 

102 

33+12* 

60 

127 

-- 

127 

33+12* 

75 

170 

— 

170 

33+12* 

100 

37 

—— 

37 

36+17* 

20 

46 

■ ■ ■ 

46 

35+17* 

25 

56 

— 

56 

35+17* 

зо 

65 


65 

35+17* 

35 

74 

— 

74 

35+17* 

40 

93 


93 

35+17* 

50 

111 

— 

111 

35+17* 

60 

139 


139 

35+17* 

75 

185 

ч 

185 

35+17* 

100 

38 

- 

38 

37+17* 

20 

48 


48 

37+17* 

25 

57 

— 

57 

37+17* 

ЗО 

67 

— 

67 

37+17* 

35 

76 

-• 

76 

37+17. 

40 

96 

_ 

96 

37+17’ 

50 

115 

— 

115 

37+17* 

60 

143 

— 

143 

37+17* 

75 

191 

— 

191 

37+17* 

100 

зо 

7 

28 

47 

15 

41 

7 

38 

47 

20 

51 

7 

47 

47 

25 
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Продовження табл. 11 



Нирки яловичі охолоджені 
• Те саме 

* 

* 

* 

* 

Нирки яловичі морожені 
Те саме 

* 

* 

» 

* 


Варіння 


Смаження 


Варіння 


Смаження 


71 

101 

153 

203 

101 

153 

203 

36 

49 

60 

85 

121 

181 

242 

121 

181 


66 

94 

142 

189 

94 

142 

189 

31 

42 

52 

73 

104 

156 

208 

104 

156 


Нирки свинячі, баранячі, телячі 
охолоджені 
Те саме 


Нирки свинячі, баранячі, телячі 
морожені 
Те саме 


Печінка яловича охолоджена, 
дрібними кусками 
Те саме 

* 

Те саме, порційними кусками 


Печінка яловича морожена, 
дрібними кусками 
Те саме 

* 

Те саме, порційними кусками 


Печінка свиняча, бараняча, теляча 
охолоджена, дрібними кусками 


47 

47 

47 

47 

47 

47 

47 

52 

52 

52 

52 

52 

52 

52 

52 

52 


35 

50 

75 

100 

50 

75 

100 

15 

20 

25 

35 

50 

75 

100 

50 

75 


» 

242 

14 

208 

52 

100 

Варіння 

29 

2 

28 

47 

15 

► 

39 

2 

38 

47 

20 

♦ 

48 

2 

47 

47 

25 

*. 

67 

2 

66 

47 

35 

* 

96 

2 

94 

47 

50 

* 

145 

2 

142 

47 

75 

» 

193 

2 

189 

47 

100 

Смаження 

85 

2 

83 

40 

50 

» 

128 

2 

125 

40 

75 

* 

170 

2 

167 

40 

100 

Варіння 

34 

10 

31 

52 

15 

* 

47 

10 

42 

52 

20 

* 

58 

10 

52 

52 

25 

* 

81 

10 

73 

52 

35 

* 

116 

10 

104 

52 

50 

» 

173 

10 

156 

52 

75 

• 

231 

10 

208 

52 

100 

Смаження 

101 

10 

91 

45 

50 

* 

151 

10 

136 

45 

75 

* 

202 

10 

182 

45 

100 

Тушкування 
та смаження 

74 

7 

69 

28 

50 

Те саме 

112 

7 

104 

28 

75 

* 

149 

7 

139 л 

28 

100 

» 

71 

7 

66/69 е 

28 

50 

зр • 

106 

7 

99/104 7 

28 

76 

* 

143 

7 

133/139 8 

28 

100 


89 

17 

74 

32 

50 

» 

133 

17 

110 

32 

75 


177 

17 

147 

32 

100 

» 

86 

17 

71/74% 

32 

50 

► 

127 

17 

105/110' 

32 

7а 

► 

170 

17 

141/147 8 

32 

100 

* 

72 

5 

68 

27 

50 
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Печінка свиняча, бараняча, теля- Тушкування 
ча охолоджена, дрібними кусками та смаження 
Те саме Те саме 

Те саме, порційними кусками • 


Печінка свиняча, бараняча, теля 
ча морожена, дрібними кусками 
Те саме 

* 

Те саме, порційними кусками 

9 

» 

Серце охолоджене 
Те саме 


Серце морожене 
Те саме 


9 

» 

Легені 


Вим’я яловиче охолоджене 
Те саме 

* 


Рубці 


Губи яловичі 
Вуха 

Хвости яловичі 
Те саме 

* 

Ковбасні вироби 
^а свннокопчевості 

сосиски (молочні, любительські, сви- 
іячі, російські, яловичі, баранячі) 
Те саме 


і та смаження 

і 108 

5 

103 

27 

Те саме 

144 

5 

137 

27 

• 

68 

5 

65/68 б 

27 

» 

103 

5 

98/103 7 

27 


138 

5 

131/137 8 

27 

* 

84 

12 

74 

32 

9 

125 

12 

по 

32 

* 

167 

12 

147 

32 

» 

81 

12 

71/74 6 

32 

9 

119 

12 

105/П0 7 

32 

9 

Варіння та 

160 

12 

141/147 8 

32 

тушкування 

48 

9 

44 

43 

Те саме 

67 

9 

61 

43 

9 

97 

9 

88 

43 

9 

145 

9 

132 

43 

» 

Варіння та 

192 

9 

175 

43 

тушкування 

49 

15 

42 

40 

Те саме 

68 

15 

68 

40 

» 

98 

16 

83 

40 

9 

147 

15 

125 

40 

9 

196 

15 

167 

40 

Варіння 

38 

8 

35 

28 


75 

8 

69 

28 

> 

113 

8 

104 

28 

» 

151 

8 

139 

28 

Тушкування 

84 

8 

77 

35 

9 

125 

8 

115 

35 

9 

167 

8 

154 

35 

Варіння 

36 

— 

36 

45 

* 

45 

— 7* 

45 

45 

*> 

64 

■— 

64 

45 

* 

91 

—- 

91 

45 

» 

136 

— 

136 

45 

9 

182 

— 

182 

45 

9 

47 

б 

45 

45 

9 

96 

5 

91 

45 


143 


136 


75 

100 

50 

75 

100 

50 

75 

100 

50 

75 

100 

25 

35 

50 

75 

100 

25 

35 

50 

75 

100 

25 

60 

75 

100 

50 

75 

100 

20 

25* 

35 

50 

75 

100 

25 

50 

75 


9 

192 

5 

182 

45 

100 

* 

143 

— 

143 

зо 

100 

• 

111 

— 

111 

10 

100 

* 

89 

20 

71 

ЗО 

50 

9 

134 

20 

107 

зо 

75 

9 

179 

20 

143 

зо 

100 

9 

21 

2,6 

20 


20 

9 

26 

2,5 

25 

Щ*^Ш 

25 

9 

31 

2,5 

ЗО 


30 

9 

41 

2,5 

40 

1 

40 

9 

51 

2,5 

50 

— 

50 

9 

77 

2,5 

75 

•ш 1 , 

75 

9 

103 

2,5 

100 


100 
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С^ски (молочні, любительські, СВИ¬ 
НЯЧІ, російські, яловичі, баранячі) 
Те саме 

Сардельки (яловичі, свинячі) 

Те саме 


Смаження 


Варіння 


..•Те саме (цілими) 

» 

Те саме (розрізані уздовж) 


Смаження 


Ковбаса варена 

Те саме 


Варіння 


Смаження 


>• Окорок копчено-варений та варе¬ 
ний (зі шкурою та кістками) 
тамбовський, воронезький 
Те саме 


Окорок копчено-варений та варений 
(без шкури з кістками) тамбовський 
Те саме 


57 

85 

114 

21 

26 

31 

41 

51 


Варіння 

* 

* 

* 

Смаження 

* 

Варіння 


Смаження 


Окорок сирокопчений (зі шкурою 
та кістками) сибірський,^ 
тамбовський, воронезький, 
лопатка 
Те саме 


Варіння 


Рулет копчено-варений 
(зі шкурою та кістками) 
ленінградський, ростовський 


31 

39 

54 

77 

116 

155 


Прод овження табл. її 
5 І 6 7 


2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 

2,5 


56 

83 

111 

20 

25 

ЗО 

40 

50 


31 

39 

54 

77 

116 

155 


50 

75 

100 

20 

25 

ЗО 

40 

50 


77 

2,5 

75 

— 

75 

103 

2,5 

100 

— 

100 

56 

2,5 

54 

8 

50 

84 

2,5 

82 

8 

75 

112 

2,5 

109 

8 

100 

61 

2,5 

59 

15 

50 

90 

2,5 

88 

15 

76 

121 

2,5 

118 

15 

100 

21 

3 

20 

— 

20 

26 

3 

25 

- - 

25 

52 

3 

‘ 50 

— 

50 

77 

3 

75 

-- 

75 

103 

3 

100 

— 

100 

58 

3 

56 

10 

50 

86 

3 

83 

10 

75 

114 

3 

111 

10 

100 


26 

24 

20 

•— 

20 

33 

24 

25 


ш 

25 

Л шг- 

46 

24 

35 

— 

35 

66 

24 

50 

— 

50 

99 

24 

75 

—■ 

75 

132 

24 

100 

— 

100 

74 

24 

56 

10 

50 

шш и 

109 

24 

83 

10 

75 

146 

24 

111 

10 

100 

25 

20 

20 

.— 

20 
г\ м 

31 

20 

25 

— 

25 

44 

20 

35 

—- 

35 

А 

63 

20 

50 

— 

□0 
Гі гґ 

94 

20 

75 

— 

75 

125 

20 

100 

— 

100 

70 

20 

66, 

10 

50 

#7 9 м 

104 

20 

83 

10 

75 

V л /л 

139 

20 

111 

10 

100 


15+24" 

15+24; 

15+24; 

15+24; 

16+24; 

15+24' 


20 

25 

35 

50 

75 

100 
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Продовж ення табд 
5 


Рулет копчено-варений 
(зі шкурою та кістками) 
ленінградський, ростовський 
Те саме 


Рулет копчено-варений 
(зі шкурою та кістками) 
ленінградський, ростовський 
Те саме 

* 

Рулет варений (зі шкурою, 
без кісток) ленінградський, 
ростовський 
Те саме 

► 


Корейка копчена (зі шкурою, 
5ез кісток) 

Те саме 

* 

ь 

* 

корейка копчена (без шкури 
•а кісток) 

Те саме 


'рудинка копчена (зі шкурою, 
ез кісток) 

Те саме 


рудинка копчена (без шкури 
а кісток) 

Те саме 


Варіння 

28 

12 

25 


25 

35 

50 

75 

100 

* 

40 

12 

35 


» 

57 

12 

50 


к» 

85 

12 

75 


♦ 

114 

12 

100 

-— 

Смаження 

64 

12 

56 

10 

50 

» 

94 

12 

83 

10 

75 


126 

12 

111 

10 

100 

Варіння 

22 

8 

20 


20 

» 

27 

8 

25 


25 

» 

38 

8 

35 


35 

* 

54 

8 

50 

_ 

50 

* 

82 

8 

75 


75 

* 

109 

8 

100 

_ 

100 

Смаження 

61 

8 

56 

10 

50 

* 

90 

8 

83 

10 

75 


121 

8 

111 

10 

100 

Варіння 

23 

— 

23 

5+7 9 

20 

* 

28 

— 

28 

5+7 9 

25 

* 

40 

— 

40 

5+7 9 

35 


57 

— 

57 

5+7 9 

50 

• 

85 

-- 

85 

5+7 9 

75 

* 

113 

— 

113 

5+7 9 

100 

* 

26 

—* 

26 

5+20 9 

20 

» 

33 

— 

33 

5+20 9 

25 

» 

46 

— 

46 

5+20 9 

35 

♦ 

66 

— 

66 

5+20 9 

50 

• 

99 

— 

99 

5+20 9 

75 

* 

132 

— 

132 

5+20® 

100 

• 

23 


23 

5+8 9 

20 

• 

29 

— 

29 

5+8 9 

25 

* 

40 

— 

40 

5+8 9 

35 

* 

57 

— 

57 

5+8 9 

50 

* 

86 

— 

86 

5+8 9 

75 


114 

— 

114 

5+8 9 

100 

» 

27 


27 

5+22 9 

20 

» 

34 

— 

34 

5+22 9 

25 


47 

— 

47 

5+22 9 

35 

» 

67 

— 

67 

5+22® 

50 

* 

101 

— 

101 

5+22 9 

75 

» 

135 


135 

5+22 9 

100 
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Продовження 

і г~~\ « ГГ 


Еекон сол^ 
Те саме 


солоний (з кісткою) 


24 

ЗО 

42 

60 

91 

121 


24 

ЗО 

42 

60 

91 

121 


5+13' 


5+13 


5+13 


5+13' 


5+13' 


5+13' 


20 

25 

35 

50 

75 

100 


- “'“ т 

^- —— “ 

-гїЙГя - — - —. »■ “■ *» - ПР " 

в у знаменнику указаво мв у Гіппошна пшеничного для 

обкачування. ^ масу нап1вфа 6рикату з урахуванням 

у знаменнику У • аї „ нпН ням 6 г борошна пшеничного для 

обкачування. масу напівфабрикату з урахуванням 

Р ° 6ЛЯЙ АНП ію втрат при тепловому оброблянні. належать: V ковбасних виробів — 

включено ДОвтрат Р т хОЛОД ному оброблянні «лежать У зачищення напливів, 

втрат при холодному оброблянні. 


Таблиця 12 


Норми виходу топлених жирш 

І /п П 


1 


Найменування жиру 


1 Вихід I 

Вихід 

топленого 

шкварок | 

жиру 

л * г* 


Втрати при _ 

перетоплюванні 


Яловичий, баранячий 
Свинячий 

Курячий (внутрішній) 
Гусячий, качиний 
(внутрішній) 


7-9 

6 


17—15 

із-и 

8 


7—9 


13-11 


гутрішнш? ог 

■ г“= то .™г ””“™ “ р> 


вві 


Таблиця /о 

Норми виходу тушки, відходів та харчових оброблених субпродукті» 

при розбиранні сільськогосподарської птиці 

__(% До маси птиці брутто) 

І Категорія ТТ кЯТРгппі а ' - 


у тому числі 


II категорія 

у тому ЧИСЛІ 


Найменування 
птиці та спосіб 
промислового 
обробляння 


Кури' 

напіввипотрошені 

випотрошені 

Курчата: 

напіввипотрошені 

випотрошені 

Вройлери-курчата: 

напіввипотрошені 

Індички: 

напіввипотрошені 

випотрошені 

Гуси: 

напіввипотрошені 

випотрошені 

Качки:* 

напіввипотрошені 

випотрошені 

Каченята: 

напіввипотрошені 

випотрошені 


о « 
Е и 

Ф £ 

5 « 

ЕІ 

.Зо 

в о 

я о 
к я 

18* 

Р.8 

51 

я * 

.5 о 

СО ч 


ю 

£§• 

38 


>. 

2 

•-* О 

я н 

ф 

£ * 

'в “ * 
- $ з 

ю о ^ 
О а Я 

*д 


о я 
я X 
Ф я 

З 4 

і 

Я 

X о 
я В 

Є£ 

,з| 

X * 

и § 


Б- 

1 

а 

Е 

Ю 

>» 

о Н 
_ а 

2 & 
2 « 
£2 


—< о 

£ Б- 
Ф 

Ч >* 

Із-. 

'о « "я 
ч а 

На 

х ф а 


68.6 

31,4 

20,6 

5,0 

5,8 

66,3 

33,7 

23,2 

3.8 

6 7 

88,5 

11,6 

6,2 

5,3 

— 

89,7 

10,3 

6,3 

4,0 


71,8 

тят V, 

28,2* 

17,5* 

1,7 

9,0 

70,0 

30,0* 

19,9* 

0,9 

9,2 

97,6 

2,4* 

— 

2,4 

• ■* 

98,7 

1,3* 


1,3 


73,9 

26,1* 

14,9* 

ІД 

10,1 

71,9 

28,1* 

15,7* 

0,8 

И.€ 

74,1 

25,9 

18,5 

1.4 

6.0 

73,5 

26,5 

19,5 

0,6 

6.4 

91,8 

8,2 

6,5 

1,7 

— 

92,6 

7.4 

6,6 

0,8 


70,0 

30,0 

23,0 


7,0 

66,0 

34,0 

27,0 


7,0 

88,0 

12,0 

9,0 

— 

3,0 

85,0 

15,0 

10,0 

— 

5.0 

66,0 

34,0 

26,0 

2,6 

М ч 

62,7 

37,3 

28,2 

1,5 

7,6^ 

88,1 

11,9 

8,3 

2,6 

1,0 3 

88,1 

11,9 

9,4 

1,5 

і.о- 

65,3 

34,7 

27,4 

1,5 

5,8 3 

63,9 

36,1 

29,0 

1,1 

6.0 3 

88,9 

11,1 

8,1 

2,0 

1.0 3 

89,2 

10,8 

8,3 

1,5 

1.0 3 


2 Див. ОСТ 49 133-85; ОСТ 28.7—79; ОСТ 28.9-79. 

3 технологічну інструкцію до ОСТ 49 138—85 та ОСТ 10-02—01-05—87. 

ВЇД ^ 0Д ? 1 та втрати в качок та каченят включено втрати аа обпалювання. 
віїгхоптГ ДГ"™ 1 Від Про ^ СЛОВі ? с Т 1 випотрошених тушок птиці а нирками та легенями технічні 
ЖПля^= Ь: Д і Я й КУРЄ і Й 7 оГ 1,4 та 1,7%ї ДЛЯ індичок — 1,0 та 1,9%; для качок — 2,0 та 
норма нихп™ Р 'т^іит 4 Та каченят — 1,8 та 2,0% відповідно для І та И категорій, а 

відао Д ° кулінарного вробляння, зменшується на вказаний відсоток 

0 З ™ Р п ^/^«ящ купрнкової залози технічні відходи збільшуються: для курей - на 0.2 та 0,3%, 
в^іаГо /о ЛП К ? ЧОК " на 0,7 - та °- 8% - °' 9 та 1 - 0% : ДЛ* каченят - на 0,6 та 0.7%, 0,8 та 0.9% 
щлгот^р^*™ а ?^«? ОТрОШв 5° 1 <- та випотрошеної птиці І та П категорій, а норма виходу тушки, 
^даото&лен° і до кулінарного обробляння, зменшується на вказаний процент відходів залежно від 

він не В перІвищує И 9 см Ш0К 3алишок кістки ноги нижче заплюсневого суглоба не видаляється, якщо 
оскільки 3 КУРЧаТ Тй бройле Р' 10 - к ^ чат не включено шкіру ошї. 
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Таблиця І4 


Норми виходу м’якоті . 

’ФИ розбиракш сільськогосподарської брутто) 


І категорія 


II категорія 


Найменування птиці та спосіб 
промислового обробляння 


М’якоть зі М’якоть І 
шкірою шкіри 


’якоть без М’якоть зі М’якоть без 
шківи шкірою шкіри 


Кур й: 

; напіввипотрошені 
випотрошені 
Індички: 

> напіввипотрошені 
випотрошені 

Бройлери-курчата: 

напіввипотрошені 


Гуси: 

напіввипотрошені 

випотрошені 


Качки: 

напіввипотрошені 

випотрошені 


47 

60 

34 

43 

48 

62 

36 

46 

56 

70 

47 

59 

49 

62 

41 

52 

43 

32 

41 

31 

68 

67 

50 

57 

51 

61 

43 

51 

46 

64 

21 

29 

41 

57 

19 

28 

курей 

становить 

ЗО—35% від 

загальної 


' м’якоті. 


Таблиця 15 


Структура харчових оброблених субпродуктів 
Р тушок напіввнпотрошеної птиці 
залежно від категорії 


Норма виходу, % до загальної маси субпродуктів 


Субпро¬ 

дукти 


Кури 


— 

Курчата 

Качки 

Індички 

Гуси 

Бройлери- 

курчата 

.. .. 

і и 

' п 

І 11 

і її 


В. Голови 

23 

23 

22 

22 

26 

26 

11 

К Ноги 

20 

20 

28 

28 

12 

12 

16 

Г Шиї 

14 

14 

18 

17 

16 

16 

21 

і-. Крила 

І V 

18 

20 

—- 

— 

19 

> 

20 

24 

■В 

Серця 

3 

3 

4 

3 

3 

3 

3 

1 Печінки 

11 

10 

12 

13 

10 

10 

10 

С, Шлунки 

11 

10 

16 

17 

14 

13 

15 


13 

15 

15 

21 

17 

9 

17 

27 

22 

21 

19 

15 

23 

29 

23 

— 

3 

2 

2 

4 

9 

8 

9 

16 


26 

12 

17 

16 

З 

11 

15 
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Маса Т~' 

сировини 
брутто 

залежно від ‘5 

категорії, г 5 а 


Табли Чя і 


Найменування продуктів, 
напівфабрикатів та гото¬ 
вих виробів 


Спосіб 

теплового 

обробляння 


>. 

2 

о 

и 

і і 

* к 

§5 

С и 

її 


В 

|в 

в а 
_ н 
£ в 

І*| 

я о к 

ю§ї 

З ^ 
О , с Ю 

і 

а я 'о 

и і§8 

§І8 

О о 
Й Е Н 


Кури нахгіввипотрошені 

Цілі 


Цілі (м’якоть для салату 
оез шкіри) 

Те саме 


Цілі 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


шг 

Філе натуральне 5 
Те саме 


Цілі 


Кури випотрошені 


Варіння 203 

• 53 

* 106 

* 156 

* 209 

» 262 

* 222 
ту 

* 96 

* 115 

♦ 192 

> 229 

♦ 288 

* 583 
Смаження 212 

» 110 

* 164 

* 218 

♦ 273 

♦ 232 

Тушкування 4 106 

♦ 161 

» 214 

* 267 

Припускання 200 

* 303 

* 403 


Варіння 


158 

41 

82 

121 


211 

55 

109 

162 

217 

271 

230 

100 

120 

298 

238 

298 

397 

220 

114 

170 

226 

283 

241 

110 

167 

222 

277 

189 

286 

381 

155 

40 

81 

120 


139 

36 

72 

107 

143 

179 

152 

66 

79 

131 

157 

197 

262 

145 


28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

28 

31 


6 2 +З г 

47 з 

47 я 

47 з 

47 

47 3 

47 3 


100 

25 

50 

75 

100 

125 

100 

25 

ЗО 

50 

60 

75 

100 


75 

31 

3 і 

50 

112 

31 

3 і 

75 

149 

31 

3 і 

100 

187 

31 

3 і 

125 

169 

31 

6 2 +3* 

100 

72 

31 


50 

109 

31 


75 

145 

31 


100 

181 

31 


125 

68 

27 

_ 

50 

103 

27 

- 

75 

137 

27 

— 

100 

139 

28 


100 

36 

28 

3 і 

25 

72 

28 

3 і 

50 

107 

28 

3 і 

75 
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Яродовжекнл табл. 16 


ді (м’якоть для 
щту без шкіри) 
Те саме 


Смаж 


Г -Те саме 


ення 


>рщйними та дрібними 

сками 
Те саме 


3 

4 

5 

6 ' 

7 

8 

162 

160 

143 

28 

3 і 

100 

203 

200 

179 

28 

3 і 

125 

172 

170 

152 

-28 

бЧз 1 

100 

75 

74 

66 

28 

47 з 

47 а 

25 

89 

88 

79 

28 

ЗО 

149 

147 

131 

28 

47 з 

50 

178 

176 

157 

28 

47 

60 

223 

221 

197 

28 

47 з 

75 

297 

293 

262 

28 

47 3 

100 

164 

162 

145 

31 


100 

84 

84 

75 

31 

3 і 

1 

50 

• 127 

125 

112 

31 

3 і 

Л і 

75 

169 

167 

149 

31 

3 

100 

212 

209 

187 

31 

2 3 1 

125 

180 

178 

159 

31 

6 2 +3 1 

100 

‘ 82 

81 

72 

31 

— 

50 


де натуральне 
Те саме 
де натуральне' 
Те саме 


' * 125 

* 166 

♦ 207 
Смаження 160 

> 242 

Припускання 158 

• 240 

* 319 


123 

164 

205 

150 

226 

148 

224 

298 


ічата нашввипотрогаені 


зКілі 


Варіння, 

припускання 174 
Те саме 45 
» 89 

* 135 

* 180 

• 224 

Смаження 202 


104 

156 

208 

260 


179 

46 

91 

139 

184 

230 

207 

107 

160 

213 

267 


Цорційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


Тушкування 101 

♦ 153 

* 204 

. 225 


104 

157 

209 

261 


: Цілі 


Курчата випотрошені 


Цілі 


Варіння, 

припускання 128 
Те саме 33 

* 66 

♦ 99 

* 132 

► 165 

Смаження 149 


77 

115 

153 

192 


127 

32 

65 

98 

131 

163 

147 

76 

113 

151 

189 


109 

145 

181 

69 

104 

68 

103 

137 


125 

32 

64 

97 

129 

161 

145 

76 

112 

149 

187 


72 

109 

145 

181 


125 

32 

64 

97 

129 

161 

145 

75 

112 

149 

187 


20 

20 

20 

20 

20 

20 

31 

31 

31 

31 

31 


100 

125 

50 

75 

50 

75 

100 


100 

26 

50 

75 

100 

125 
100 

50 

75 

100 

126 


50 

75 

100 

125 


100 

25 

50 

75 

100 

125 

100 

50 

75 

100 

125 


665 






палату без шкіри) 

Те саме 
* 

* 

р 

* 

Ділі 

» 

р 

р 

р 

» 

Порційними та дрібними 
Усками 


* 

76 

82 

56/60? 

25 

40/44? 

25 

» 

90 

97 

67/71 6 

25 

40/44' 

зо 

* 

150 

162 

111/119 6 

25 

40/44; 

50 

* 

179 

195 

133/143? 

25 

40/44; 

60 

р 

225 

244 

167/179? 

25 

40/44 і 

75 

р 

300 

324 

222/238 6 

25 

40/44° 

100 

Смаження 

185 

186 

137 

27 


100 

р 

96 

97 

71 

27 

3 і 

50 

р 

143 

144 

106 

27 

3 і 

75 

р 

190 

192 

141 

27 

3 і 

100 

р 

239 

241 

177 

27 

3 і 

125 

р 

208 

210 

154 

27 

8 2 +3‘ 

100 

Тушкування 4 

93 

93 

68 

27 


50 


666 


Продовження табл. 16 



[орційними та дрібними 
усками 

Те С8МЄ 

* 

Індички випотрошені 


Тушку ван н я' 140 
» 187 

* 233 


Варіння 


145 

37 

75 

112 

149 


142 

188 

235 

144 

37 

75 

111 

148 


103 

137 

171 

133 

34 

69 

103 

137 


— 75 

— 100 

— 125 

— 100 

3 і 25 

3 і 50 

3 і 75 

3 і 100 


Варіння 


187 

162 


[Цілі (м'якоть для 
лапату без шкіри) 
к Те саме 


Цілі 


Смаження 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


Цілі 


Гуси наш випотрошені 


Варіння 


Цілі (м’якоть для 
салату без шкіри) 
Те саме 


Цілі 


Смаження 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


186 

161 


172 

149 


3 і 125 
8 2 +3 1 100 


61 

65 

56/60? 

73 

77 

67/71 6 

121 

129 

111/119' 

145 

154 

133/143' 

182 

193 

167/179 

242 

257 

222/238 

149 

148 

137 

77 

77 

71 

115 

114 

106 

154 

152 

141 

193 

191 

177 

168 

166 

154 

75 

74 

68 

113 

112 

103 

151 

149 

137 

188 

187 

171 

190 

202 

133 

49 

52 

34 

99 

105 

69 

147 

156 

103 

196 

208 

137 

246 

261 

172 

213 

226 

149 

90 

95 

63 

107 

114 

75 

180 

191 

126 

216 

229 

151 

270 

286 

189 

360 

382 

252 

239 

253 

167 

123 

130 

86 

184 

195 

129 

246 

261 

172 

307 

326 

215 

267 

283 

187 

1 120 

127 

83 

180 

191 

125 

241 

256 

167 

300 

318 

208 


25 

25 

25 

25 

25 

25 

27 

27 

27 

27 

27 

27 


40/44* 

40/44; 

40/44* 

40/44* 

40/44 3 

40/443 


З 

віз 1 


3 
3 і 

8 2 +3 1 


вЧз 1 


25 

ЗО 

50 

60 

75 

100 

100 

50 

75 

100 

125 

100 

50 

75 

100 

125 

100 

25 

50 

75 

100 

125 

100 

25 

ЗО 

50 

60 

75 

100 

100 

50 

75 

100 

125 

100 

50 

75 

100 

125 


667 







Продовження табл . 


6 7 Я 


Гуси випотрошені 


Ділі 


Цілі (м’якоть ДЛЯ 
салату без шкіри) 
Те саме 


Цілі 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


Качки напівипотрошені 

Цілі 

* 


ЦІЛІ (м’якоть для 
салату без шкіри) 
Те саме 

* 

Цілі (м’якоть ДЛЯ 
Салату без шкіри) 
Те саме 

Ділі 


Варіння 

151 

156 

133 

25 


100 

» 

39 

40 

34 

25 

3 і 

4 

25 

♦ 

78 

81 

69 

25 

3 

50 

» 

117 

121 

103 

25 

3 

75 

» 

156 

161 

137 

25 

З і 

100 

* 

195 

202 

172 

25 

,8 і . 

125 

* 

169 

175 

149 

25 

8 2 +3 1 

100 

• 

72 

74 

63 

25 

47 з 

25 

♦ 

85 

88 

75 

25 

47 з 

зо 

» 

143 

148 

126 

25 

47 3 

50 

* 

172 

178 

161 

25 

47 

60 

і) 

215 

222 

189 

25 

47 

75 

* 

286 

296 

252 

25 

47 3 

100 

Смаження 

190 

196 

167 

40 

-ж 1 

100 

* 

98 

101 

86 

40 

3 

50 


147 

152 

129 

40 

3 і 

75 

* 

195 

202 

172 

40 

3 

100 

* 

244 

253 

215 

40 

2 3 1 

125 

* 

.213 

220 

187 

40 

8 2 +3 1 

100 

Тушкування 4 

95 

99 

83 

40 

— 

50 

* 

143 

149 

125 

40 

— 

75 

* 

192 

198 

167 

40 

— 

100 

» 

239 

247 

208 

40 

— 

125 

Варіння 

204 

215 

133 

25 

л 1 

100 

* 

52 

55 

34 

25 

3 

25 

♦ 

106 

111 

69 

25 

3 

50 

* 

158 

166 

103 

25 

3 

75 

* 

210 

221 

137 

25 

3 

100 

* 

263 

278 

172 

25 

,3 і . 

125 

* 

228 

. 241 

149 

25 

8 2 +3 1 

100 

» 

127 

137 

83/85 6 

26 

60/61 3 

25 

• 

153 

166 

100/103^ 

25 

60/61* 

ЗО 

* 

256 

276 

167/171 6 

25 

60/61 3 

50 


Варіння 


Смаження 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


306 

383 

510 

236 

121 

182 

243 

303 

263 


Тушкування 4 119 

* 178 

* 238 

* 297 


Цілі 


Качки випотрошені 


Варіння 


153 

39 

79 

118 


331 

414 

553 

249 

128 

192 

257 

320 

278 

126 

188 

251 

313 

153 

39 

79 

118 


200/205° 

250/256*! 

333/342 6 

154 

79 

119 

159 

198 

172 

77 

115 

154 

192 

133 

34 

69 

103 


60/6Г 

60 / 61 ; 

60/61’ 


8 2 +3 ! 


60 

75 
100 
100 

50 

76 
100 
125 
100 

50 

75 

100 

125 

100 

25 

50 

75 
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Продовження табл. 16 


Цілі 


Цілі (м'якоть для 
салату без шкіри) 
Те саме 

» 


Цілі 


Порційними та дрібними 
кусками 
Те саме 


Оброблені субпродукти' 


Те саме 

» 


2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

Варіння 

157 

157 

137 

25 

3 і 

100 

* 

197 

197 

172 

25 

3 і 

125 


171 

171 

149 

25 

8 г +3‘ 

100 

9 

95 

98 

83/85 6 

25 

60/61 3 

25 

» 

115 

118 

100/103 6 

25 

60/6І 3 

ЗО 

* 

192 

196 

167/171 6 

25 

60/61* 

50 

» 

229 

235 

200/205 6 

25 

60/61* 

А 

60 

9 

287 

294 

250/256 6 

25 

60/61* 

75 


382 

393 

333/342 6 

25 

60/61 8 

100 

Смаження 

177 

177 

154 

35 


100 

9 

91 

91 

79 

35 

3 і 

50 

9 

136 

137 

119 

35 

3 і 

75 

9 

182 

183 

159 

35 

3 і 

100 

* 

227 

227 

198 

35 

3 і 

125 

► 

197 

197 

172 

35 

8 2 +3 1 

100 

Тушкування 4 

89 

89 

77 

35 

— 

50 

9 

133 

133 

115 

36 

— 

76 


178 

179 

154 

35 

в — 

100 

* 

222 

223 

192 

35 

— 

125 

Варіння, 



63 

94 

20 

20 


50 

75 

тушкування 
Те саме 

— 


— 

♦ 


— 

125 

20 

— 

100 


1 з% — відходи на порціювання. 

2 6%, 8% — відходи на спинну кістку. 

8 47 % — відходи на кістки та шкіру після варіння для курей, для іншої птиці у 
чисельнику вказано відходи на кістки та шкіру птиці І категорії, у знаменнику — 
II категорії. 

4 При тушкуванні птиці порційними та дрібними кусками передбачено втрати на 
порціювання в кількості 1% , які з’являються при нарубуванні птиці у сирому виді. 

5 Норма закладання з урахуванням виходу м’якоті без шкіри. Для філе з кісткою 
при обчисленні норми закладання кістка масою брутто 7 г не враховується. 

6 У чисельнику вказано масу нетто птиці І категорії, у знаменнику — масу нетто 
птиці II категорії. 

7 Відповідно до ОСТ 49 116—77 вказано субпродукти оброблені. 


і 
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Таблиця 17 


Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів 
та готових виробів із пернатої дичини 


Найменування 
продуктів, напів¬ 
фабрикатів та готових 
виробів 


Спосіб 

теплового 

обробляння 




- ч 

І 

о ° 
** о 
и 

О 

« 

- 2 • 
а ч 

§ 5 


я І 

§5 


о 

“І 

І2 


Рябчики та куріпки сірі 

Цілі (м'якоть для 
салату) 

Те саме 


Цілі, порційними 
та дрібний* кусками 

Те саме 


Філе натуральне 
саме 


Варіння 

70 

34 

46 

25 

28 

25 

♦ 

85 

34 

56 

25 

28 

зо 

» 

141 

34 

93 

25 

28 

50 

* 

168 

34 

111 

25 

28 

60 


211 

34 

139 

25 

28 

75 


280 

34 

185 

25 

28 

100 

Смаження 

1/2 2 

34 

1/2 2 

25 

— 

1/2- 

¥ 

І 2 

34 

І 2 

25 


І 2 

Тушкування 

152 

34 

100 

25 

— 

75 

» 

202 

34 

133 

25 

— 

100 


253 

34 

167 

25 

— 

125 

Смаження 

119 

52 

57 

12 

— 

50 


177 

52 

85 

12 

-- 

75 

Припускання 

68 

52 

28 

12 

* 

25 

* 

119 

52 

57 

12 


50 


670 


Продовження табл. 17 



Філе натуральне 
Те саме 

Тетеруки та куріпки білі 
Цілі (м’якоть для салату) 
Те саме 


Варіння 


Смаження 


Цілі 


Цілі та порційними 
кусками 

Те саме 


Тушкування 


Філе натуральне 
Те саме 
Глухарі 

Цілі (м’якоть для салату) 
Те саме 


Смаження 


Варіння 


Цілі 


Смаження 


177 

52 

85 

12 


75 

238 

62 

114 

12 

— 

100 

72 

36 

46 

25 

28 

25 

88 

36 

56 

25 

28 

ЗО 

145 

36 

93 

25 

28 

50 

173 

36 

111 

25 

28 

60 

217 

36 

139 

25 

28 

75 

289 

36 

185 

25 

28 

100 

1/6 2 

36 

1/6 2 

28 

— 

1/6 2 

1/5 2 

36 

1/5 2 

28 

— 

1/б 2 

1/4 2 

36 

1/4 2 

28 

— 

1/42 

1/3 2 

36 

1 /З 2 

28 

— 

1/3 2 

1/2 2 

36 

1/2 2 

28 

— 

1/2 2 

1/6 2 

36 

1/6 2 

28 

— 

1/6 2 

1/6 2 

36 

1/5 2 

28 

— 

1/5 2 

1/4 2 

36 

1/4 2 

28 • 

— 

1/4 2 

1/3 2 

36 

1/3 2 

28 

— 

1/3 2 

1/2 2 

36 

1/2 2 

28 

— 

1/2 2 

119 

52 

57 

12 

— 

50 

177 

52 

85 

12 

— 

75 

79 

42 

46 

25 

28 

25 

97 

42 

56 

25 

28 

зо 

160 

42 

93 

25 

28 

50 

191 

42 

111 

25 

28 

60 

240 

42 

139 

25 

28 

75 

319 

42 

185 

25 

28 

100 

1/10 2 

42 

1/10 2 

28 

— 

1/10- 

1/8 2 

42 

1/8 2 

28 


1/8 2 

1/6 2 

42 

1/6 2 

28 

— 

1/6 2 
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кусками 
Те саме 

» 

Філе натуральне 
Те саме 

> 

» 

* 

» 

Фазани 

Цілі 

Цілі (м’якоть для салату) 
Те саме 

* 

* 

Цілі 

* 

ь 

Цілі та порційними 
кусками 

Те саме 

> 

Філе натуральне 
Те саме 

» 


Тушкування 

1/10 2 

42 

> 

1/8 2 

42 

» 

1/6 2 

42 

Смаження 

119 

52 

» 

177 

52 

Припускання 

58 

62 

» 

119 

52 

* 

177 

52 

♦ 

238 

52 

Варіння 

1/6 2 

34 

* 

1/4 2 

34 

» 

1/3 2 

34 

♦ 

70 

34 

» 

85 

34 

* 

141 

34 

» 

168 

34 

* 

211 

34 

* 

280 

34 

Смаження 

1/6 2 

34 


1/4 2 

34 

* 

1/3 2 

34 

Тушкування 

166 

34 

* 

220 

34 

► 

274 

34 

Смаження 

119 

52 


177 

52 

Припускання 

177 

52 

* 

238 

52 


1/10^ 

28 

— 

1/Ю 2 

1/8 2 

28 

— 

1/8 2 

1/6 2 

28 

— 

1/6 2 

57 

12 

—- 

50 

85 

12 

-- 

75 

28 

12 

— 

25 

57 

12 

— 

50 

85 

12 

— 

75 

114 

12 

-- 

100 

1/6 2 

25 

— 

1/6 2 

1/4 2 

25 

— 

1/4 2 

1/3 2 

25 

— 

1/3 2 

46 

25 

28 

25 

56 

25 

28 

ЗО 

93 

25 

28 

50 

111 

25 

28 

60 

139 

25 

28 

75 

185 

25 

28 

100 

1/6 2 

31 

— 

1/6 2 

1/4 2 

31 

— 

1/4 2 

1/3 2 

31 

— 

1/3 2 

109 

31 

— 

75 

145 

31 

— 

100 

181 

31 

— 

125 

57 

12 

— 

50 

85 і 

12 

— 

75 

85 

12 


75 

114 

12 


100 


2 Відходи вказано без пір’я. 

Норма закладки в штуках. 

Середа маса рябчика та куріпки сірої без пір’я приблизно 320 г: тетерука —1000 г: куріпки 
і —500 г; глухаря —1800 г; фазана —850 г. 
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Таблиця 18 

Норми виходу тушки, відходів, м’якоті та кісток 
при холодному оброблянні тушок кроликів 

(% до маси тушки брутто) 


Найменування 
сировини та категорія 






Кролик: 

І категорія 


П категорія 


Вихід 

тушки 

Відходи 
та втрати 
при 
розби 

Вихід 

м'якоті 

Вихід 

кісток 


ранні 



95 

5 

75 

20 

95 

5 

70 

25 


Таблиця 19 


Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів 
та готових виробів із тушок кролика 


Маса 
сировини 
брутто 
залежно від 
категорії, г 


Найменування продуктів, 
напівфабрикатів та гото¬ 
вих виробів 


Спосіб 

теплового 

обробляння 




8.5 

П аз 


я 

Е- о 

а* 




!і 


а Я 
« £ 



Кролик цілий 
Те саме 


Варіння 

» 


Смаження 


Порційні та дрібні 

куски 

Те саме 

» 

Котлети натуральні 
Те саме 


Тушкування 


Смаження 


140 

107 

143 

179 

140 

107 

143 

1/79 

105 

140 

176 

84 

125 

167 


140 

107 

143 

179 

140 

107 

143 

179 

105 

140 

176 

90 

134 

179 


133 

102 

136 

170 

133 

102 

136 

170 

100 

133 

167 

63 

94 

125 


100 

75 
100 
125 
100 

76 
100 
125 

75 

100 

125 

50 

75 

100 


1 Норма закладки обчислена з розрахунку виходу м'якоті. 
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Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових виробів із риб із кістковим скелетом 

(усіх родин) при використанні сировини з риби спеціального розбирання 
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Продовження табл. 
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* у норми відходів та втрат при холодному оброблянні включено втрати при розморожуванні - 2 %. При надходженні риби 
неаамороженої норми відходів та втрат при холодному оброблянні зменшуються на 2/о. 
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ярпж^а. втрати при нарізанні враховано у нормах відходів та втрат при холодному оброблянні риб усіх найменувань, 
включаючи філе, яке випускається промисловістю. 


Таблиця 2 1 

Харчові відходи при розбиранні риб із кістковим скелетом (усіх родин) 

(% ЛО маси сировини брутто) 


Способи промислового розбирання 
та найменування риб 


Способи кулінарного розбирання 

Філе 


Цілі 

без 

голови 


Непла- 31 ШК1 " 
М.Л-НП Р°*<> та 


стовані 

кусками 


ребер¬ 

ними 

кіст¬ 

ками 


Філе 
зі шкі¬ 
рою 
без 

кісток 


Філе 

без 

шкіри 

та 

КІСТОК 


1 

2 

3 • 

4 

5 

6 

Нерозібрані 

Батерфіш (риба-дзеркало) 

16 

—- 

— 

— 

—_ 

Бичок океанічний 

— 

43 

— 



Вомер (риба-місяць), карась океанічний 

— 

27 

—- 

— 


Зубан 

— 

10 

— 

35 

44 

Кабан-риба 

4 

— 

26 

36 

41 

—— 

Камбала-йорж північна 

— 

26 

— 

— 


Камбала ісландська 

— 

21 

— 

— 

— 

Камбала (крім азово-чорноморської та да¬ 
лекосхідної) • 

_ 

14 




Кликач 

— 

24 

32 

33 

39 

Кефаль каспійська 1 , карапкс 1 

— 

3 

— 

— 

— 

Льодяна риба 

— 

31 

— 

39 

•12 

Минтай 

— 

27 

— 

36 

40 

Минь морський 

— 

15 

— 

— 

— 

Окунь морський 

— 

35 

— 

— 

— 

Путасу 

— 

18 

— 

— 

—• 

Пристіпома 

27 

27 

— 

— 

— 

Сардинела 1 

— 

3 

— 

— 

— 

Сериорела 

— 

27 

34 

— 

-— 

Сквама 

— 

32 

43 

45 

-19 

Скумбрія далекосхідна 

— 

18 

26 

29 

— 

Скумбрія океанічна 

— 

2 


— 

— 

Ставрида океанічна 


28 

39 

43 

—- 

Шабля-риба океанічна чорна (вугільник ) 1 

— 

2 

13 

15 

— 

Терпуг 

— 

17 

— 


— 

Верхогляд, вобла, короп, кутум, кефаль 
(азово-чорномОрська), лящ, муксун, омуль, 
рибець, сиг, скумбрія (азово-чориоморська), 
харіус, чехоня 


10 

10 

20 

28 
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Продовження табл. 21 


орибиця, горбуша, голець» жерех» кета» 
„ нельма, шіж’ян, сазан, судак, 
ь (сирок), таймень, товстолобик, 
ч, форель, хек, чавича, в’язь 






нтина, амур, оільдюга, жовтощок. 
ітан-риба, карась морський, минь 
овий та озерний, пікша, сайда, сом, 
кп, щука 




Випотрошені без голів 


дюга океанічна 


бала (крім азово-чорноморської та 
екосхідної) 


рась океанічний (крупний) 
рась океанічний (дрібний) 
дяна риба 


як 



ланг 


І 

і 


морський 


тус чорнокорий (крім корейського та 
ського) 


бля-риба 

бля-риба океанічна чорна 
рільник) 

к сріблястий 


Випотрошені з головою 


рбуша 


Спеціального розбирання 






здана риба 

крель Індійського океану 
крурус 


умбрія далекосхідна 


1 До харчових відходів не віднесено голови. 
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Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових виробів із рибної 
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Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових виробів для фаршированої риби 
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Таблиця 24 

Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів та готових 
виробів із риб з хрящовим скелетом (родини осетрових) 
при використанні сировини та напівфабрикатів 

(риба, розібрала на кільця) 


Риба (сировина) Риба- 

за розміром І напів- 


Крупна 


Найменування риб, 
спрсоби промислового 
та кулінарного 
розбирання, теплового 
обробляння 

















запечені 

—~ 

— 

177 

44+10^ 25 

99 

1(Г 

89/04® 

20 



— 

■- 

236 

44+1О 3 25 

132 

10* 
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1 'і 
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» 

— 
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296 

44410 і1 25 
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10 і 
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1-м 
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шкіри та хрящів: 
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71 
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40 

6+15 7 
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2л 

І> 
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21 

35 

9 

— 

— 
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21 

50 

>> 

—• 

— 
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6+15 7 

95 

21 

75 

* 

— 

— 

282 

47+1б 6 28 
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6+15 7 
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21 

100 


— 

— 

351 

47+15 6 28 

198 

6+15 7 
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21 

125 

смажені 

— 
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111 

6+15 7 

89/94 

20 

75 


— 
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264 

47+15 6 28 

149 

6 + 15 7 

119/125 
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100 


— 

— 

331 

47+15® 28 

186 

6+15 7 
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20 

125 
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— 
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142 
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13 

75 

Те саме 

— 

-- 
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•—* 

- * 
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138 
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13 

125 

запечені 

— 

— 
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— 
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* — 
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•— 
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—• 
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V» - 
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13 

і 25 
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— 

— 

202 

47+15“ 28 

114 

6+15 7 
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18 

70 

Те саме 

— 

— 
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122 

18 

100 

9 

— 

— 

337 
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190 
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125 

смажені на рожні 

— 

— 

271 
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6+15 7 

122 

18 

100 

Те саме 

— 

— 

337 

47+І5® 28 
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6+15 7 

152 

18 

125 

Осетер ІЗ ГОЛОВОЮ 

Кільце зі шкірою та 
хрящами (обшпарене): 

відварне» припущене 

160 

40 

160 

40 20 

— 

_ 

96 

16+7” 

75 

Те саме 

213 

40 

213 

* 

40 20 

— 

— 

128 

16+7” 

100 

» 

Кільце зі шкірою без 

267 

40 

267 

40 20 

— 

— 

160 

16+7 2 

125 

Хрящів (обшпарене): 

відварне, припущене 
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45 

164 

45 • 25 

— 

— 

90 

17 

75 

Те саме 

218 

45 

218 

45 25 

— 

— — 

120 

17 
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О 

275 

45 
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— 

— 
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17 

і 25 

смажене 

162 

45 

162 

45 25 

— 

■її 

89 

16 

75 

д 
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216 

45 

216 

45 25 
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119 

16 

ЦЮ 

» 

271 

45 

271 

45 25 
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16 
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10 11 


Порційні куски зі 
шкірою без хрящів: 

припущені 


запечені 

* 

• ► 

Порційні куски без 
шкіри та хрящів: 

припущені 

» 


смажені 


смажені у фритюрі 
Те саме 

запечені 


смажені в сухарях 
на рожні 

Те саме 

9 

смажені без сухарів 
на рожні 

Те саме 

© 

смажені на рожні 
Те саме 

- Севрюга з головою 

Кільце зі шкірою, 
хрящами (обшпарене): 

відварне 


63 45+10 3 
87 45+1О 3 
125 45+10 3 
188 45+1О 3 
248 45+10® 
311 45+10® 
180 45+10® 
240 45+10® 
ЗОЇ 45+10® 


72 48+15 е 
100 48+15 6 
143 48+15 6 
215 48+15 6 
287 48+15 6 
357 48+15® 
201 48+15® 
269 48+15® 
337 48+15® 
145 48+15® 
199 48+15® 
249 48+15® 
201 48+15® 
269 48+15® 
337 48+15® 
156 48+15® 


276 48+15® 
344 48+15® 
276 48+15® 
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150 36 
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45+10® 

25 

137 

10 4 

123 

311 

45+10® 

25 
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25 

166 

10 4 

149/156 

72 

48+15® 

28 

40 

6+15 7 

32 

100 

48+15® 

28 

55 

6+15 7 

44 

143 

48+15® 

28 

79 

6+15 7 

63 

215 

48+15® 

28 

119 

6+15 7 

95 

287 

48+15® 

28 

159 

6+15 7 

127 

357 

48+15® 

28 .198 

6+15 7 

158 

201 

48+15® 

28 

111 

6+15 7 

89/94 

269 

48+15 6 

28 

149 

6+15 7 

119/125 

337 

48+15° 

28 

186 

6+15 7 

149/156 

145 

48+15® 

28 

80 

6+15 7 

64/86 

199 

48+15® 

28 

110 

6+15 7 

88/115 

249 

48+15 6 

те 

28 

138 

6+15 7 

110/144 

201 

48+15® 

28 

111 

6+15 7 

89/94 

269 

48+15 6 

28 

149 

6+15 7 

119/125 

337 

48+15® 

28 

186 

6+15 7 

149/156 

156 

48+15® 

28 

86 

6+15 7 

69/86 

208 

48+15® 

28 

115 

6+15 7 

92/115 

258 

48+15® 

28 

143 

6+15 7 

114/144 

206 

48+15® 

28 

114 

6+15 7 

91 

276 

48+15® 

28 

153 

6+15 7 

122 

344 

48+15® 

28 

190 

6+15 7 

152 

276 

48+15® 

28 

153 

6+15 7 

122 

344 

48+15® 

28 

190 

6+15 7 

152 

152 

37 

17 



96 

203 

37 

17 


-- 

128 

254 

37 

17 

— 

-- 

160 


25 

35 

50 

75 

100 

125 

75 

100 

125 


25 

35 

50 

75 

100 

125 

75 

100 

125 

75 

100 

125 

75 

100 

125 

75 

100 

125 

75 

100 

125 

100 

125 
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Кільце зі шкірою, без 
хрящів (обшпарене): 


відварне, припущене 

153 41 

] 55 

42 

22 

— 

— 

90 

17 

1 • V 

Те саме 

203 41 

207 

42 

22 

— 

— 

120 

17 

* О 

100 

125 

» 

256 41 

260 

12 

22 

—— 

— 

15] 

і? 

смажене 

151 41 

153 

42 

22 


— - 

89 

16 

т 

1 ;і 

0 

202 41 

205 

42 

22 

— 

— 

119 

16 

9 Ш 1 

100 

0 

253 41 

257 

42 

22 

— 

—- 

149 

16 

1:>п 

Порційні куски зі 
шкірою без хрящів: 

припущені 

58 41410° 

59 

42+НГ 

22 

34 

10 4 

31 

19 

25 

9 

81 41+10'’ 

82 

42+10® 

22 

18 

І О 4 

43 

19 

35 

9 

117 -11+10° 

119 

42+10® 

22 

69 

10'* 

62 

19 

50 

9 

175 41+10 3 

178 

42+10® 

22 

103 

10 і 

93 

19 

►— т> 
<0 

9 

232 41+10® 

236 

42+10® 

22 

137 

10’ 

123 

19 

100 

9 

290 41+10® 

295 

42+10® 

22 

171 

10 4 

154 

19 

125 

запечені 

168 41+10® 

170 

42+10® 

22 

99 

10 і 

89/94 

20 

75 

» 

224 41+10® 

228 

42+10® 

22 

132 

10 4 

119/125 

20 

100 

*> 

281 41+10® 

285 

42+10® 

22 

166 

10*’ 

149/156 

20 

125 

Порційні куски без 
шкіри та хрящів: 

припущені 

67 44+15“ 

68 

45+15° 

25 

40 6+15 7 

32 

21 

25 


92 44+15° 

94 

45+15° 

25 

55 

6-М 5' 

44 

21 

35 


132 44+15° 

135 

45+15® 

26 

79 

6-М5 7 

63 

21 

50 

♦ 

200 44+15° 

203 

45+15° 

25 

119 

6+15 7 

95 

21 

75 

9 

267 44+15° 

272 

45+15° 

25 

159 

6-М5 7 

127 

21 

100 

9 

332 44+16° 

338 

45+15° 

25 

198 

6+15 7 

158 

21 

125 

смажені 

187 44+15° 

190 

46+15° 

25 

111 

6+15 7 

89/94 

20 

75 

і > 

250 44+15° 

255 

45+15° 

25 

149 

6+15 7 

119/125 

20 

100 


313 44+15° 

319 

45+15® 

25 

186 

6+15 7 

149/156 

20 

125 

смажені у фритюрі 

134 44+15° 

137 

45+15° 

25 

80 

6+15 7 

64/86 

13 

75 

Те саме 

185 44+15° 

188 

45+15° 

25 

110 

6+15 7 

88/115 

13 

100 

» 

231 44+15° 

235 

45+15° 

25 

138 

6+15 7 

110/144 

13 

125 

запечені 

187 44+15° 

190 

45+15° 

25 

111 

6-М5 7 

89/94 

20 

75 


250 44+15° 

255 

45+15° 

25 

149 

6+15 7 

119/125 

20 

100 

9 

313 44+15° 

319 

45+15° 

25 

186 

6+15 7 

149/156 

20 

125 

смажені в сухарях 

145 44+15° 

148 

45+15° 

25 

86 

6+15 7 

69/86 

13 

/а 

на рожні 

Те саме 

193 44+15“ 

197 

45+15° 

25 

115 

6+15' 

92/115 

13 


о 

239 44+15° 

244 

45+15° 

25 

143 

6+15 7 

114/144 

13 

12а 

смажені без сухарів 

191 44+15°' 

195 

45+15° 

25 

114 

6+15 7 

91 

18 

7з 

на рожні 

Те саме 

256 44+15° 

261 

45+15° 

25 

153 

6+15 7 

122 

18 

ІОО 

9 

319 44+15° 

325 

45+15° 

25 

190 

6+15 7 

152 

18 

]25 
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Продовження тав а. 24 



їжєні на рожні 
Те саме 

ерлядь нерозібрана 

з головою: 

припущена 

рційні куски зі 
«рою: 

;варні, припущені 
Те саме 


256 

319 


44415 т 
44415* 


261 

325 


45413 і 
45415 6 


25 153 6415' 122 
25 190 6+1 о 7 152 


смажені 

* 

іжені в сухарях 
рожні 

Те саме 

юви риб родини 
ярових (головизна) 
з зябер) 

варіння 


>ига суха 
юмислова) 


18 100 
18 125 




1шт. 

22 



1шт. 

20 

1шт. 



53 

42 

14 — 


31 

20 

25 

— 

— 

76 

42 

14 — 

— 

44 

20 

35 

— 

— 

109 

42 

14 — 

— 

63 

20 

50 

-- 

— 

162 

42 

14 — 

— 

94 

20 

75 

— 

— 

216 

42 

14 — 

— 

125 

20 

100 

— 

— 

269 

42 

14 — 

— 

156 

20 

125 

— 

— 

153 

42 

14 — 

• 

89/94 

20 

75 

— 

— 

205 

.42 

14 — 

— 

119/125 

20 

100 

— 

— 

257 

42 

14 — 

— 

149/156 

20 

125 

-- 

•- 

136 

42 

14 — 

— 

79/88 

15 

75 

— 

— 

166 

42 

14 — 

—- 

96/118 

15 

100 

“ 

" 

202 

42 

♦ 

14 — 

* 1 

117/147 

15 

125 



250 

20 8 



200 

50 & 

100 

■ 


236 

20® 

- -. 


189 

47 10 

100 


У процесі варіння маса збільшується в 3 рази; тобто з 
1 кг сухої візиги виходить 3 кг вареної. 


1 Для риб усіх розмірів. 

2 Відходи та втрати на зачистку вареного кільця та видалення хрящів. Під час 
давання вареної риби без шкіри (у холодних стравах) даються додаткові відходи та 
рати на шкіру (7% від маси готової риби). 

І 3 44%, 45%, 41%, 42% — відходи та втрати при холодному оброблянні та ошпа- 
ранні кільця, 10% — втрати при додатковому обшпарюванні порційних кусків. 

10% — втрати при додатковому обшпарюванні кусків зі шкірою. 

5 Тут і надалі: чисельник - маса сировини нетто, знаменник - маса напів- 
ррикату. 

[ 47%, 487«, 44%, 45% — відходи та втрати при холодному оброблянні та обшпа- 

«анні кільця з наступним видаленням шкіри; 15% — втрати при обшпарюванні 
рків без шкіри. 

6% — відходи на шкіру; 15% — втрати при обшпарюванні кусків без шкіри. 

8 Нехарчові відходи. 

Втрати при варінні та відходи при видаленні хрящів. 

Втрати при варінні та відходи і втрати при розбиранні на хрящі та м’якоть. 

Примітка. За теплового обробляння втрати під час нарізання риби порційними кус- 
N включено у норми відходів і втрат при холодному оброблянні, кільцем — у 
Ьати при тепловому оброблянні. 
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Таблиця 25 


Розрахунок витрат сировини, виходу напівфабрикатів 
та готових виробів із морепродуктів 



Кальмар морожений 

розібраний (тушка) 

зі шкірою відварний 265 

Кальмар морожений 
без голови (філе) 

зі шкірою відварний 206 

Капуста морська 

(ламінарія) сушена 

харчова відварна 16 

Капуста морська мороже¬ 
на відварна . 63 

Креветки сироморожені 
нерозібрані (цілі) дрібні 
відварні 145 

Креветки сироморожені 
нерозібрані (цілі) 
відварні, розроблені 
на м'якоть 417 

Креветки вареноморожені 
нерозібрані (цілі) дрібні 
відварні 120 

Креветки сушені (КНР) 
набухлі 46 

Креветки натуральні 
(консерви) 125 

Краби у власному соку 
(консерви) 125 


23 і 

204 

— 51 

100 

г* 

О 

н 

185 

— 46 

100 

— 

16 

530 — 

100 

— 

63 

60 — 

100 

-— 

145 

ЗІ 2 

100 

— 

417 

- 76 3 

100 

-— 

120 

— 17 4 

100 

— 

46 

118 — 

100 

20 5 

100 

■—- - 

100 

20 е 

100 


100 
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Лангусти сироморожені 
розроблені (шийки у 
панцирі) відварні, 
розроблені на м’якоть 

Мідії чорноморські живі 
природних банок розібрані 
на м’якоть, відварні 

Мідії чорноморські живі 
природних банок відварні, 
розібрані на м’якоть 

Паста білкова “Океан” 
морожена припущена 

Трепанг сушений 
набухлий обшпарений 

Трепанг варено- 
орожений обшпарений 

Філе морського гребінця 
морожене відварне 

Філе морського гребінця у 
кріпному соусі (пресерви) 

Салат далекосхідний із 
морської капусти 
(консерви) 


251 

— 

251 

—- 

17+52' 

100 

1400 

83 

238 

— 

58 

100 

1299 

— 

1299 

— 

30+89 7 

100 

123 

6 і 

116 

— 

14 

100 

31 

— 

31 

300 а 

20 а 

100 

133 

є 1 

125 

— 

20 

100 

209 

є 9 

196 

— 

49 

100 

132 

24 10 

♦ 

100 

• 

— 

100 

101 

І 11 

100 

_ 

- 

100 


Примітка. При надходженні креветок сщюморожених (цілих) «ДО™* бл ™^ 
масою 10 кг та більше втрати при розморожуванні для розбирання блока на частини 

та втрат, збільшення маси при холодному й тепловому оброблянні 
морепродуктів включено втрати при порціюванні. 


У тому числі втрати при розморожуванні. 

У тому числі 4 % — втрати при порціюванні. 
З урахуванням втрат при розбиранні. 

У тому числі 2 % — втрати при порціюванні. 
Відходи на сольовий розчин та пергамент. 
Відходи на сік та пергамент. 

Відходи та втрати при розбиранні. 

До маси набухлого продукту. 

Втрати при розморожуванні. 

Відходи на соус. 

Втрати при витягуванні салату з банки. 
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Таблиця 26 


Розрахунок витрат сировини, 
виходу напівфабрикатів та готових виробів 

(картопля, овочі, гриби, плоди, ягоди, горіхи) 



Картопля свіжа 

Плодоовочева: 
молода сира обчищена 
до 1 вересня 

молода обчищена відварна 
до 1 вересня 

сира обчищена: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 
обчищена відварна: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 
відварна в шкірці 
з подальшою очисткою: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
, з 1 березня 

смажена брусочками, скибочками, часточ¬ 
ками, кубиками: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 


125 

20 

100 

— 

100 

133 

20 

106 

6 

100 

133 

25 

100 

— 

100 

143 

ЗО 

100 

— 

100 

154 

35 

100 

— 

100 

167 

40 

100 

— 

100 

137 

25 

103 

3 

100 

147 

зо 

103 

3 

100 

158 

35 

103 

3 

100 

172- 

40 

103 

3 

100 


137 


137 

3+25 1 

100 

147 

і 

147 

З+ЗО 1 

100 

159 

-- 

159 

3+35 1 

100 

172 

-—- 

172 

3+40 1 

100 

193 

25 

145 

31 

100 

207 

зо 

145 

31 

100 

223 

35 

145 

31 

100 

242 

40 

146 

31 

100 
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смажена скибочками (з попередньо 
звареної в шкірці): 

з 1 вересня по 31 жовтня 

з 1 листопада по 31 грудня 

з І січня по 28—29 лютого 

з 1 березня 

смажена до напівготовності кубиками, 
часточками для рагу: 

з 1 вересня по 31 жовтня 

з 1 листопада по Зі грудня 

смажена у фритюрі брусочками: 

з 1 вересня по 31 жовтня 

з 1 листопада по Зі грудня 

з 1 січня по 28—29 лютого 

з 1 березня 

смажена у фритюрі соломкою, стружкою: 
з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 
смажена бочоночками: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
З 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 
смажена часничком: 

з 1 вересня по 31 жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 

з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня 

хрустка картопля (чіпс): 

з 1 вересня по Зі жовтня 
з 1 листопада по 31 грудня 
з 1 січня по 28—29 лютого 
з 1 березня • 
вчена в шкірці 

печена в шкірці з подальшим 
обчищенням 

Овочі 

ртишоки варені 
Бадилля буряків варене 
Васильки справжні свіжі 
Баклажани: 

свіжі сирі 

обчищені підготовлені для 
фарширує аная 

мажені кружальцями, натуральні 

смажені, паніровані в борошні 




166 

177 

190 

206 




160 

171 

267 

286 

308 

333 

• 383 
357 
385 
417 

191 

204 

220 

238 

208 

223 

240 

260 

392 

420 

452 

490 

125 

167 

236 

224 

119 

118 

105 

142 

136 


3+25 3 

3 + 30 1 

3+35 1 

3+40 1 


120 

120 

120 

120 


120 

120 

200 

200 

200 

200 

250 

250 

250 

250 

143 

143 

143 

143 

156 

156 

156 

156 

294 

294 

294 

294 

125 

167 

118 

179 

100 

100 

100 

135 

128 


100 

100 

100 

100 


• 100 
100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

100 
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1 

печені у шкірці {з подальшою очист¬ 
кою) 

Зруква столова варена або припущена 
часточками чи кубиками 
тушкована брусочками, скибочками, 
кубиками 

пасерована соломкою, скибочками, 
кубиками 

Горох овочевий (лопатка) свіжий варений 
Горошок зелений (зерна): 
свіжий варений 
консервований 

швидкозаморожений, відварний 
сушений, варений 
Каперси консервовані 
Кропива рання варена 
Капуста: 

білокачанна свіжа: 
сира обчищена 

шаткована, прогріта з оцтом 
(для салату) 

шаткована, перетерта із сіллю 
(для салату) 

варена цілими качанами або 
крупними кусками 
припущена кусочками або шашками 
тушкована 
смажена для фаршу 
рання варена крупними кусками 
рання варена цілими качанами 
(для голубців) 
брюссельська свіжа: 
на стеблі, варена 
качанчики варені 
качанчики смажені 
кольрабі свіжа: 
варена 
припущена 

смажена кружальцями 
червонокачанна свіжа шаткована, 
перетерта із сіллю (для салату) 
савойська свіжа: 

сира обчищена 
варена качанами 
цвітна: 

свіжа варена 
маринована (у банках) 

Капуста квашена: 
тушкована 
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2 "І 

3 

1 4 і 

5 

6 

137 

-- 

137 

27 

100 

140 

22 

109 

8 

100 

167 

22 

130 

23 

100 

167 

22 

130 

23 

100 

127 

10 

114 

12 

100 

109 

_ 

109 

8 

100 

154 

З5 3 

100 

— 

100 

109 

— 

109 

8 

100 

42 

— 

42 

140 4 

100 

200 

50 3 

100 

— 

100 

244 

18 

200 

50 

100 


125 

20 5 

100 

— 

100 

139 

20 5 

111 

10 

100 

198 

20 6 +37 6 

100 

— 

100 

136 

20 5 

109 

8 

100 

139 

20 5 

111 

10 

100 

159 

20 5 

127 

21 

100 

166 

20 5 

133 

25 

100 

139 

20 5 

111 

10 

100 

136 

20 5 

109 

8 7 

100 

472 

75 

118 

15 

100 

182 

35 

118 

15 

100 

220 

35 

143 

ЗО 

100 

171 

35 

111 

10 

100 

192 

35 

125 

20 

100 

275 

35 

179 

44 

100 

187 

15+37 6 

100 

— 

100 

128 

22 

100 


100 

140 

22 

109 

8 

100 

213 

48 

111 

10 

100 

182 

45 3 

100 

— 

100 

169 

зо 

118 

15 

100 
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9 Та 


смажена для фаршу 
січена (у склотарі) 8 
Кабачки свіжі: 

варені до напівготовності (з 
видаленим насінням та шкіркою) 
припущені 

смажені натуральними скибочками 
(а видаленою шкіркою) 

смажені скибочками (з видаленою 
шкіркою), пвнірованими в борошні 
ранні, смажені натуральними 
скибочками (зі шкіркою та 
насінням) 

ранні, смажені скибочками (зі 
шкіркою та насінням), панірованими 
в борошні 

•укурудза: 

свіжа у початках молочної 
молочно-воскової стиглості варена 
У початках варена 
цукрово консервована 
|йбуля: 
іпчаста: 

свіжа сира обчищена 

свіжа пасерована до напівготовності 
(для супів) 

свіжа пасерована до готовності 
(для соусів і других страв) 

свіжа смажена у фритюрі кільцями 

маринована (у банках) 

сіянка, варена цілими головками 

сіянка, смажена у фритюрі цілими 
головками 

злена свіжа: 

обчищена 

пасерована 

парникова обчищена 

)рей свіжа: 

варена 

пасерована 

іорква столова свіжа: 

молода пучкова сира обчищена 
молода пучкова обчищена варена 
сира обчищена: 

До 1 січня 
з 1 січня 
обчищена варена: 
до 1 січня 


2 

з 

4 . 

5 

6 

190 

зо 

133 

25 

100 

103 

1 + 1,5 

100 

-- 

100 

166 

33 

111 

10 

100 

191 

33 

128 

22 

100 

193 

20 

154 

35 

100 

186 

20 

149 

33 

100 

171 

10 

154 

35 

100 

166 

• 

10 

149 

33 

100 

532 

43 

303 

67 

100 

111 

10 

100 

— 

100 

167 

40 3 

100 

— 

100 

119 

16 

100 

— 

100 

161 

16 

135 

26 і0 

100 

238 

16 

200 

50 

100 

350 

16 

294 

66 

100 

182 

45 3 

100 


100 

131 

20 

105 

5 

100 

193 

20 

154 

35 

100 

125 

20 

100 


100 

193 

20 

154 

35 

100 

167 

40 

100 

— 

100 

138 

24 

105 

5 

100 

220 

24 

167 

40 

100 

200 

50 

100 


100 

202 

50 

101 

0,5 

100 

125 

20 

100 


100 

133 

25 

100 

— 

100 

126 

20 Ю1 і 

0,5 

100 


772 


773 





Продовження табл. 26 



варена або припущена скибочками або 
дрібними кубиками для гарніру: 


до 1 січня 
з 1 січня 
варена в шкірці 

варена в шкірці з подальшою очисткою: 
до 1 січня 
з 1 січня 

пасерована соломкою, скибочками, ку¬ 
биками: 

до 1 січня 
з 1 січня 
Маслини 

Оливки консервовані 
Огірки: 

свіжі теплично-парникові донго- 
плодні необчшцені (без плівки) 

свіжі ґрунтові необчищені 
свіжі ґрунтові обчищені 
солоні необчищені 
солоні обчищені 

солоні обчищені нарізані скибочка¬ 
ми без серцевини варені (для солянки) 
мариновані (у банках) 

пікулі, корнішони, асорті з овочів 
маринованих (у банках) 

Пастернак кореневий свіжий: 

пасерований соломкою, скибочками, 
кубиками 
Перець солодкий: 

. свіжий сирий, підготовлений для 
фарширування 

свіжий сирий, шаткований (для са¬ 
лату) 

свіжий пасерований 
маринований (у банках) 
маринований різаний болгарський 
(у банках) 

Петрушка свіжа: 

^оренева варена скибочками, брусоч¬ 
ками або кубиками 
коренева пасерована скибочками, 
соломкою, кубиками 
зелень 

Помідори (томати): 

свіжі парникові необчищені 
свіжі ґрунтові 

свіжі ґрунтові смажені половинками 
солоні (у бочковій тарі) 


136 

20 

109 

8 

100 

145 

25 

109 

8 

100 

101 

— 

101 

0,5 

100 

126 

* 

126 

0.5+20 11 

100 

134 

— 

134 

0,5+25“ 

100 


184 

20 

147 

32 

100 

196 

25 

147 

32 

100 

154 

35 12 

100 

- - 

100 

182 

45 3 

4 

100 

— 

100 

102 

2 18 



100 

105 

5 14 

— 

— 

100 

125 

20 

— 

— 

100 

111 

10 

— 

— 

100 

125 

20 

# 

— 

— 

100 

197 

40 

118 

.15 

100 

182 

45 3 

100 

— 

100 

182 

45 3 

100 

_ 

100 


212 

25 

159 

37 

100 

133 

25 

100 

— 

100 

133 

25 

100 

— 

100 

171 

25 

128 

22 

100 

200 

50 3 

100 

— 

100 

167 

40 3 

100 

— 

100 

140 

25 

105 

5 

100 

212 

25 

159 

37 

100 

135 

26 

100 

— 

100 

102 

2 15 



100 

118 

15 16 

100 

«—• 

100 

187 

15 16 

159 

37 

100 

111 

10 

100 

— 

100 


774 


Продовження табл. 26 


соломкою, 


куликами, 

кубиками, 

кубигЬми, 


томати консервовані цілі 

томати консервовані цілі без шкірки 
(обчищені) в томатному соку 

томати мариновані, солоні (червоні, 
бурі, молочні) (у банках) 

Ревінь овочевий свіжий 
Редис свіжий: 

червоний з бадиллям 

червоний обрізний, не обчищений 

від шкірки (з укороченим бадиллям 
до 3 см) 

червоний Обрізний (який надходить 
без бадилля), обчшцений від шкірки 

білий з бадиллям, обчищений від 
шкірки \ 

шкГр обрізний » обчищений від 

Редька свіжа 

Ріпа столова свіжа: \ 

варена або припущена кЛнкамл, 
брусочками, часточками \ 

тушкована брусочками, кубкками 
часточками Л 

пасерована соломкою, кубиДрми 
скибочками \ 

Салат: \ 

качанний \ 

латук, ромен, крес \ 

Буряки столові свіжі: \ 

сирі обчищені \ 

до 1 січня \ 

з 1 січня ' 

обчищені, варені цілими 

до 1 січня 

з 1 січня 

варені або припущені нарізані 
до 1 січня 
з 1 січня 
варені у шкірці 

варені у шкірці з подальшим обчи¬ 
щенням 

до 1 січня 

з 1 січня 

пасеровані соломкою, скибочками, 
кубиками 

до 1 січня 

з 1 січня 

Буряки столові мариновані (у байках) 


200 

50 3 

100 

— 

100 

103 

З 17 

-- 

•— 

100 

182 

45 3 

100 


100 

133 

25 

100 


100 

159 

37 

100 

'- 

100 

108 

^18 

100 

— 

100 

133 

25 

100 

•— 

100 

200 

50 

100 

4 — 

100 

• 154 

35 

100 

_ 

100 

143 

ЗО 

100 

— 

100 

145 

25 

109 

8 

100 

173 

25 

130 

23 

100 

173 

25 

130 

23 

100 


149 

139 


125 

133 

\зі 

140 

134 
14б\ 
102 


128 

136 


201 

215 

182 


100 

100 


128 

136 


2 + 20 11 

2+20 11 


161 

161 

100 



100 

100 


20 

100 

* 

100 

25 

100 

— 

100 

20 

105 

5 

100 

25 

105 

5 

100 

20 

109 

8 

100 

25 

109 

8 

100 

—- 

102 

2 

100 


100 

100 


100 

100 

100 


775 







Продовження ггабл. 2 

_1_і_ — 2 І З І 4 1 5 1 6 7 

Селера свіжа: 


корінь пасерований скибочками, со- 


ломкою, кубиками 

234 

32 

159 

37 

юо 

корінь припущений 

184 

32 

125 

20 

100 

молода обчищена 

122 

18 

100 

— 

100 

зелень 

119 

16 

100 

-- 

100 

Спаржа свіжа варена 

Гарбуз продовольчий свіжий: 

156 

27 

114 

12 

100 

варений або припущений 

171 

ЗО 

120 

17 

і 00 

смажений скибочками натуральний 
смажений скибочками, полірований 

183 

ЗО 

128 

22 

Юо 

в борошні 

179 

ЗО 

125 

20 

100 

Кріп молодий столовий свіжий 

Квасоля: 

овочева (лопатка) свіжа варена час¬ 

135 

26 

100 


100 

точками 

127 

10 

114 

12 

100 

стручково консервована 

167 

40 3 

100 

— 

100 

Хрін — корінь свіжий 

Часник: 

156 

36 

100 

— 

100 


свіжий обчищений 
свіжий шаткований, пасерований 
маринований цілими часточками з 
відрізаною мочкою обчищений 
Щавель свіжий варений або припу¬ 
щений 

Шпинат свіжий варений або припу¬ 
щений 

Естрагон свіжий 
Консерви овочеві закусочні: 


баклажани, перець, томати, фарши¬ 
ровані овочами або овочами з рисом; 
голубці, фаршировані овочами; бак¬ 


лажани, кабачки, нарізані кружаль¬ 
цями; ікра з баклажанів, кабачкова^ 
та інші / 

Консерви-напівфабрикати: / 

зелень кропу, петрушки, селери со¬ 
лоної (подрібнена) / 

овочева закуска з томатом / 

салати овочеві, маринад овочевий з 
томатом І 


морква пасерована з томатом 
буряки подрібнені із цукром / 


:овсер- 


вовані 


буряки та яблука подрібнені із цук¬ 
ром консервовані / 

пюре із щавлю, шпинату, суміші 
щавлю та шпинату ; 

Консерви овочеві швидкозаморожені 
(у плівці): / 

овочева закуска з томатом 


128 

22 

100 

— 

100 

214 

22 

167 

40 

100 

208 

З5 3 +26 

100 ' 

— 

100 

263 

24 

200 

50 

100 

270 

26 

200 

50 

100 

286 

65 

100 

_ 

100 


І 


105 

5 17 

100 

— 

100 

102 

2 

100 


100 

105 

5 

100 


100 

105 

0 

100 


100 

105 

5 

100 

— 

100 

105 

5 

100 


100 

105 

5 

100 

— 

100 

103 

3 

100 

— 

100 

102 

2 

100 


11)0 



77 б 


і 


цибуля ріпчаста (пасерована для 
перших та других страв) 
морква пасерована 
білий корінь пасерований 
капуста тушковано 

зелень кропу, петрушки, селери 
гілочками, подрібнена 

буряки, морква гарнірні (цілі та 
нарізані) 

гарбуз нарізаний у гарбузячому 
пюре із цукром 

Гриби: 

білі свіжі варені 

білі свіжі дрібносічені смажені 

білі свіжі, нашатковані часточками, 
смажені 

мариновані (у бочковій тарі) 

мариновані (у банках) 

сушені варені 

солоні (у бочковій тарі) 

солоні (у банках) 

сморчки смажені 

печериці свіжі варені 

печериці свіжі, при пущені до 

нопівготовності, цілі 

печериці свіжі, припущені до готов¬ 
ності, цілі 

печериці свіжі, припущені до 
напівготовності, цілі з подальшим 
обсмаженням скибочками 

печериці свіжі, смажені скибочками, 
нарізаними із сирих 
печериці консервовані 
Плоди та ягоди: 
икоси свіжі без кісточки 
ича свіжа без кісточки 

нас обчищений із серцевиною, 
ізаний кусочками 

анас обчищений без серцевини, 
ізаний кусочками 
льсини обчищені 
ьсини при отриманні соку 

ув продовольчий свіжий, нарізаний 
порції 

ун продовольчий свіжий, обчище- 
ий від шкірки та насіння 

а свіжа без насіннєвої коробочки 

Айва свіжа без шкірки та насіннєвої ко¬ 
робочки 

Банани обчищені 
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5 


і * ЇТ 

ГиІГ 

ж 


Н .Жм> 

№75г? 


102 

2 

100 

-- 

100 

102 

2 

100 

— 

100 

102 

2 

100 

— 

і 00 

102 

2 

100 

— 

100 

102 

2 

100 

—, 

100 

109 

8 

100 

— 

100 

111 

10 

100 

— 

100 

175 

24 

133 

25 

100 

263 

24 

200 

50 

100 

203 

24 

154 

35 

100 

122 

18-* 

100 

•-- 

100 

133 

25 3 

100 

— 

100 

50 


50 

о 

о 

Т-Н 

100 

122 

18 3 

100 


100 

133 

2б 8 

100 

— 

100 

238 

16 

200 

50 

100 

188 

24 

1 

143 

ЗО 

100 

188 

24 

143 

ЗО 

100 

220 

24 

167 

40 

100 

263 

24 

200 

50 

100 

329 

24 

250 

60 

100 

133 

25 3 

100 

— 

100 

116 

14 

100 


100 

108 

7 

100 

— 

100 

167 

40 

100 


100 

182 

45 

100 


100 

149 

33 

100 

— 

100 

227 

56 

100 

— 

100 

111 

10 

100 

— 

100 

192 

48 

100 


100 

114 

12 

100 

— 

100 

139 

28 

100 


100 

167 

40 

100 

* - 

100 


777 
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

Брусниці свіжі 

111 

10 

100 


100 

Брусниці мочені 

143 

зо 3 

100 


100 

Виноград свіжий столовий 

104 

4 19 

100 

— 

100 

Виноград свіжий столовий при отри¬ 
манні соку 

128 

22 

100 

_ 

100 

Виноград маринований 

200 

50 3 

100 

-— 

100 

Виноград сушений (родзинки) 

102 

2 го 

100 

— 

100 

Вишня свіжа без плодоніжки 

105 

5 

100 

— 

100 

Вишня свіжа з плодоніжкою 

102 

2 

100 


100 

Вишня свіжа без кісточки 

118 

15 

100 

— 

100 

Вишня маринована 

182 

45 3 

100 

— 

100 

Гранати свіжі обчищені 

167 

40 

100 

— 

100 

Груші свіжі без насіннєвого гнізда 

111 

10 

100 

— 

100 

Груші свіжі без насіннєвого гнізда, 
варені 

139 

10 

125 

20 

100 

Груші свіжі, без шкірки та насіннєвого 
гнізда 

137 

27 • 

100 


100 

Груші свіжі без шкірки та насіннєвого 
гнізда, варені 

171 

27 

125 

20 

100 

Груші мариновані 

182 

45 3 

100 

— 

100 

Диня свіжа, обчищена від насіння 

130 

23 

100 

— 

100 

Диня свіжа, обчищена від шкірки та 
насіння 

156 

36 

100 


100 

Ожина свіжа 

118 

15 

100 

— 

100 

Суниці свіжі (садові) 

118 

15 

100 

— 

100 

Суниці свіжі (садові) при отриманні 
соку з м’якоттю 

127 

21 

100 

_ 

100 

Суниці лісові 

106 

6 

100 


100 

Кизил свіжий 

102 

2 

100 

— 

100 

Кизил маринований 

182 

45 3 

100 

— 

100 

Журавлина свіжа 

105 

5 

100 


100 

Журавлина свіжа при отриманні соку 

147 

32 

100 

-—- 

100 

Агрус свіжий 

102 

2 

100 

— 

100 

Лимони необчищені 

111 

10 21 

100 

— 

100 

Лимони обчищені 

164 

39 22 

100 

— 

100 

Лимони при отриманні соку* 

238 

58 

100 


100 
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Малина свіжа 

Мандарини обчищені 

Мандарини при отриманні соку 

Мірабель без кісточки 

Персики свіжі без кісточки 

Слива сочинська свіжа без кісточки 

Слива маринована 

* Смородина червона свіжа 

[Смородина біла свіжа 

(Смородина чорна свіжа 

‘Смородина чорна свіжа при отриманні 
соку 

Смородина маринована 
[Чорниці свіжі 

Чорниці свіжі при отриманні соку 

Чорниці свіжі без плодоніжки 

Чорнослив без кісточки 

Яблука свіжі без насіннєвого гнізда 

^Яблука свіжі без насіннєвого гнізда, 
'варені, запечені 

Яблука свіжі без шкірки та насіннєвого 
гнізда 

Яблука свіжі без шкірки та насіннєвого 
гнізда, варені 

Іблука мариновані, мочені 

Плоди та ягоди консервовані 
(швидкозаморожеві): 

[блука з гарбузом нарізані у цукрово¬ 
му сиропі 

[блука цілі, половинками, чвертками, 
іланшировані у цукровому сиропі 

Іблука нарізані в яблучному пюре із 
гкром 

[блука з морквою, нарізані, в яблучно¬ 
му пюре із цукром 

[блука протерті із цукром 

у суничному пюре із цукром 
піці дроблені із цукром 


2 

. г 

3 

4 

5 

6 

118 

15 

100 

— 

100 

135 

26 

100 

— 

100 

175 

43 

100 

-— 

100 

118 

15 

100 

—— 

100 

111 

10 

100 

-- 

100 

111 

10 

100 

— 

100 

182 

45 3 

100 

-- 

100 

106 

6 

100 

— 

100 

108 

7 

100 

— 

100 

102 

2 

100 

— 

100 

127 

21 

100 

— 

100 

182 

45 3 

100 

— 

100 

102 

2 

100 

— 

100 

169 

41 

100 

— 

100 

105 

5 

100 

— 

100 

133 

25 

100 

- - 

100 

114 

12 

100 

— 

100 

142 

12 

■ 

125 

20 

100 

143 

зо 

100 

-- 

100 

179 

зо 

125 

20 

100 

182 

45 8 

100 

... 

100 


111 23 

10 

100 

— 

100 

102 

2 17 

100 

— 

100 

ш 

10 

100 

— 

100 

ПІ 

10 

100 

1 , 

100 

111 

10 

100 

«нам 

100 

111 

10 

100 , 

-— 

100 

111 

10 

100 


100 


779 


778 







Продовження тав я. 2в 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

Горіхи: 






Арахіс смажений 

141 

25-' 1 

106 

б 

100 

Волоські смажені 

236 

55 й 

106 

6 

100 

Каштани обчищені 

133 

25 24 

106 


100 

Мигдаль смажений 

177 

40 24 

106 

6 

100 

Мигдаль обчищений смажений 

118 

10 25 

106 

6 

100 

Фісташки смажені 

212 

5 О 24 

106 

6 

100 

Фундук смажений 

212 

50** 

106 

6 

юо 


Примітка . У норми відходів та втрат на картоплю, овочі, гриби. плоди включено 
втрати під час варіння. 

1 3% — втрати при варінні картоплі: 25%, 30%, 35%, 40% — відходи та втритм 
при обчищенні вареної картоплі відповідно до сезону. 

2 Втрати при тепловому оброблянні та обчищепні картоплі. 

3 Відходи та втрати на маринад, розсіл, відвар. 

4 Приварок. 

5 20% — відходи та втрати при холодному оброблянні, у тому числі 5% — 
внутрішній качан. 

3 37 % — сік, який віджимається після перетирання із сіллю. 

7 Варіння до напівготовності. 

8 Втрати на капусту та сік, які залишаються на стінках та дні посуду при витя¬ 
гуванні квашеної капусти із склотари, — 1%, втрати при порціюванні — 1.5%. 

9 43% — відходи та втрати при видаленні стебла, листя, волокон, маточки; 67":. 

— втрати при тепловому оброблянні та відходи на качан. 

10 Цибуля, пасерована з 15% жиру. 

11 0,5%, 2% — втрати при варінні; 20%, 25% — відходи та втрати при обчищенні 
вареної моркви, буряків відповідно до сезону. 

12 Відходи та втрати при видаленні кісточки. 

13 Відходи та втрати при митті , видаленні плодоніжки й верхівки, порціюванні. 

14 Відходи та втрати при митті, видаленні плодоніжки, верхівки, плям від надав- 
лень і сонячних опіків та порціюванні. 

15 Відходи та втрати при митті, видаленні плодоніжки, порціюванні. 

10 Відходи та втрати при митті, видаленні плодоніжки й окорковілої тканини (під 
шкіркою плоду) та порціюванні. 

1 Втрати при порціюванні. 

Відходи та втрати при зачищенні залишків бадилля, коріння та порціюванні. - 
1 4% — відходи та втрати на горбнльки, на виноград сорту “Шасла” - 6%. 

20 Відходи та втрати при перебиранні. 

Відходи та втрати при перебиранні, митті, обчищенні від плодоніжки, виготов¬ 
ленні соку та порціюванні. 

22 Відходи та втрати при перебиранні, митті, обчищенні від плодоніжки виготов 
легші соку, обчищепні від шкірки (цедри та альбедо) — 38% (у тому числі маса цедр 1 * 

- 10%) та порціюванні - 1%. 

23 Вміст цукрового сиропу - 40%. 

24 Відходи та втрати при знятті шкаралупи. 

25 Відходи та втрати при знятті шкірки. 


* При отриманні соку використовують лимони тонкошкірі. 
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Таблиця 27 

Розрахунок витрат сировини та виходу гастрономічних виробів 


Найменування продуктів 
та способи промислового 
розбирання і кулінарного 
обробляння 


Відходи 

та 

втрати 
при хо¬ 
лодному 
оброблян¬ 
ні, % до 
маси 

сировини 

брутто 


Маса сировини брутто залежно від 


Риба солона, маринована пряного 

засолу 

Горбуша солона випотрошена з голо¬ 
вою 

філе (м’якоть) 

філе зі шкірою та реберними 
кістками 

Кета, чавича, сима, кижуч, нерка 
голові випотрошені з головою 

філе зі шкірою та кістками 
філе (м’якоть) 

Лосось куринський солоний випо- 
грошений {сьомгової нарізки) 
філе (м’якоть) 

Лосось каспійський, балтійський, 
)зерний, солоний випотрошений 
сьомгової нарізки) 

філе (м’якоть) 

Лох усіх водоймищ солоний 
іерозібраний 

філе (м’якоть) 

іототенія мармурова слабко- та се- 
ньосолона випотрошена без голо- 
(крупна) 

філе {м’якоть) 

муль солоний нерозібраний цілий 
головою 

без шкіри з кістками 
без голови та шкіри з кістками 
філе (м’якоть) 

Салака пряного засолу (бочкова) 
нерозібрана 

без голови та нутрощів 
філе (м’якоть) 

Юселедець солоний, пряний 1 , марино¬ 
ваний перо зібраний 

цілий з головою (без зябер) без 
шкіри, хребта й реберних кісток: 
крупний 




10 2 


75 

50 

40 

ЗО 

і —— 

25 

20 

4 

0 

6 

7 

8 

о 

кУ 


31 

145 

109 

72 

58 

43 

36 

29 

22 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

19 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

19 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

31 

145 

109 

72 

58 

43 

36 

29 

22 


35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

40 

167 

125 

83 

67 

50 

42 

33 

25 


159 119 79 63 48 40 32 24 


125 94 63 50 38 31 25 19 

143 107 71 57 43 36 29 21 

161 121 81 65 48 40 32 24 

111 83 66 44 33 28 22 17 

167 125 83 67 50 42 33 25 

200 150 100 80 60 50 40 30 


149 112 75 60 45 37 ЗО 22 
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Продовження табл. 27 


середній 

дрібний 

без голови та шкіри, з кістками 

крупний 

середній 

дрібний 

філе (м’якоть) 

крупний 

середній 

дрібний 

Оселедець пряний, солоний зябре- 
яий цілий з головою без шкіри, 
хребта й реберних кісток 

без голови та шкіри з кістками 
філе (м’якоть) 

Оселедець пряний, солоций без голо¬ 
ви 


2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

34 

152 

114 

76 

61 

45 

38 

ЗО 

23 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

38 

161 

121 

81 

65 

48 

40 

32 

2-і 

40 

167 

125 

83 

67 

50 

42 

33 

25 

42 

172 

129 

86 

69 

52 

43 

34 

26 

50 

200 

150 

100 

80 

60 

50 

40 

ЗО 

52 

208 

156 

104 

83 

63 

52 

42 

Зі 

54 

217 

163 

109 

87 

65 

54 

43 

33 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

36 

156 

117 

78 

63 

47 

39 

31 

23 

41 

169 

127 

85 

68 

51 

42 

34 

25 


філе (м’якоть) 
крупний 
середній 
дрібний 

Оселедець солоний без голови всіх 
розмірів 

без шкіри з кістками 
філе (м’якоть) 

Оселедець солоний напіпвипотроше- 
ний з головою без шкіри з кістками 

крупний 

середній 

дрібний 

без голови та шкіри з кістками 

крупний 

середній 

дрібний 

філе (м’якоть) 

крупний 

середній 

дрібний 

Оселедець солоний — тушка філе 
(м’якоть) 
крупний 
середній 
дрібний 

Оселедець сосвівський пряного посо- 
лу нерозібраний 

цілий без голови зі шкірою та 

кістками 

філе (м'якоть) 


36 

156 

117 

78 

37 

159 

119 

79 

38 

161 

121 

81 

22 

128 

96 

64 

37 

159 

119 

79 

8 

109 

82 

54 

9 

110 

82 

55 

10 

111 

83 

56 

28 

139 

104 

69 

32 

147 

110 

74 

34 

152 

114 

76 

43 

175 

132 

88 

45 

182 

136 

91 

47 

189 

142 

94 

28 

139 

104 

69 

29 

141 

106 

70 

ЗО 

143 

107 

71 

15 

118 

88 

59 


24 132 99 66 


63 

47 

39 

31 

23 

63 

48 

40 

32 

24 

65 

48 

40 

32 

24 


51 

38 

32 

26 

.19 

63 

48 

40 

32 

21 


43 

33 

27 

22 

16 

44 

33 

27 

22 

16 

44 

33 

28 

22 

17 

56 

42 

35 

28 

21 

59 

44 

37 

29 

22 

61 

45 

38 

ЗО 

23 

70 

53 

44 

35 

26 

73 

55 

45 

36 

27 

75 

57 

47 

38 

28 

56 

42 

35 

28 

21 

56 

42 

35 

28 

21 

57 

43 

36 

29 

21 


47 

35 

29 

24 

18 

53 

39 

33 

26 

20 
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Сьомга солона випотрошена (сьомго- 
еої нарізки) 

філе (м’якоть) 


крупна 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

дрібна 

Скумбрія атлантична, далекосхідна 
слабо- та середньосолона неро¬ 
зібрана 

29 

141 

106 

70 

56 

42 

35 

28 

21 

філе (м’якоть) 

Скумбрія атлантична прйного засолу 
нерозібрана без голови та шкіри, з 

47 

189 

142 

94 

75 

57 

47 

38 

28 

кістками 

36 

156 

117 

78 

63 

47 

39 

31 

23 

філе (м’якоть) 

. Ставрида океанічна слабо- та се¬ 
редньосолона без голови 

44 

179 

134 

89 

71 

54 

45 

36 

27 

філе (м’якоть) 

Хамса, кілька, тюлька 

солоні та пряного засолу 
(бочкові) 

33 

149 

112 

75 

60 

46 

37 

зо 

22 

нерозібрані 

10 2 

111 

83 

56 

44 

33 

28 

22 

17 

оез голови та путрощів 

Риба холодного копчення 

Вобла нерозібрана 

без голови та шкіри, з ікрою та 

34 

152 

114 

76 

61 

45 

38 

ЗО 

23 

кістками 

•Горбуша з головою випотрошена 

47 

189 

142 

94 

75 

57 

47 

38 

28 

без голови зі шкірою та кістками 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

без голови та шкіри з кістками 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

Зі 

23 

філе (м якоть) 

Жерех нерозібраний без голови зі 

42 

172 

129 

86 

69 

52 

43 

34 

26 

І шкірою та кістками 

шф 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

оез голови та шкіри з кістками 

% 9* ф Ф 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

філе (м якоть) 

Лящ нерозібраний без голови та 
шкіри з кістками 

45 

182 

136 

91 

73 

55 

45 

36 

27 

крупний 

46 

185 

139 

93 

74 

56 

46 

37 

28 

середній 

48 

192 

144 

96 

77 

58 

48 

38 

29 

дрібніш 

Лосось (крім каспійського) та лох 
^усіх водоймшц випотрошені з голо¬ 
вою 

50 

200 

150 100 

80 

60 

50 

40 

ЗО 

філе (м’якоть) 

Муксун нерозібраний без голови зі 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

шкірою та кістками 

* г* . 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

; ° ез голови та шкіри з кістками 
ІРмуль нерозібраний без голови, зі 

зо 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

шкірою та кістками 

22 

128 

96 

64 

51 

38 

32 

26 

19 

оез голови та шкіри з кістками 

34 

152 

114 

76 

61 

45 

38 

ЗО 

23 

філе (м'якоть) 

48 

192 

144 

96 

77 

58 

48 

38 

29 
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_ _ї _]_ 

Рибець (крім каспійського) нерозібраний 
без голови, зі шкірою, кістками 
та ікрою 
крупний 
дрібний 

Оселедець нерозібраний 

без голови та шкіри я кістками 

крупний 

середній 

дрібний 

філе (м’якоть) 

крупна 

середня 

дрібна 

Сиг нерозібраний без голови зі 
шкірою та кістками 

без голови та шкіри з кістками 
Скумбрія далекосхідна випотрошена, 
без голови, шкіри з кістками 
філе (м'якоть) 

Скумбрія атлантична нерозібрана 
філе (м'якоть) 

Сом пласт без голови 
філе (м’якоть) 

Ставрида океанічно без голови 
філе (м’якоть) 

Ставрида океанічна нерозібрана 
філе (м’якоть) 

Судак нерозібраний 

без голови зі шкірою та кістками 
без голови та шкіри, з кістками 
філе (м’якоть) 

Вусач нерозібраний 

без голови, зі шкірою та кістками 
без голови та шкіри з кістками 

Чехоии (крім Горьковського та Куй- 
бишевського водосховищ) та шемая 
аральська та каспійська (крім азово- 
чорноморської та азербайджанської) 
нерозібрані 

без голови та шкіри, з ікрою та 
кістками 

без голови, шкіри, ікри, з кістками 
Баличні вироби 
Баличок морського окуня 
без шкіри, з кістками 
Баличок оселедця-чорноспиики (з го¬ 
ловою) 

без голови та шкіри, з кістками 
філе (м’якоть) 


Продовження табл. 27 


2 

ЗО 

3 ! 4 

143 107 

_ 1 . 

71 

6 і 

57 

7 

43 

_8_1 

36 

9 

29 

10 

21 

31 

145 

109 

72 

58 

43 

36 

29 

22 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

40 

167 

125 

83 

67 

60 

42 

33 

25 

40 

167 

125 

83 

67 

50 

42 

33 

2о 

45 

182 

136 

91 

73 

55 

45 

36 

27 

50 

200 

150 

100 

80 

00 

50 

40 

зо 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

33 

149 

112 

75 

60 

45 

37 

ЗО 

22 

13 

115 

86 

57 

46 

34 

29 

23 

17 

26 

135 

101 

68 

54 

41 

34 

27 

20 

47 

189 

142 

94 

75 

57 

47 

38 

28 

24 

132 

99 

66 

53 

39 

33 

26 

20 

17 

120 

90 

60 

48 

36 

ЗО 

24 

18 

40 

196 

147 

98 

78 

59 

49 

39 

20 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

зо 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

45 

182 

136 

91 

73 

55 

45 

36 

27 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

19 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 


42 

172 

129 

86 

69 

52 

43 

34 

26 

46 

185 

139 

93 

74 

56 

46 

37 

28 

15 

118 

88 

59 

47 

35 

29 

24 

18 

23 

130 

97 

65 

52 

39 

32 

26 

19 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 
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Продовження табл . 27 


Боковийк при розбиранні на м'якоті, 
білуговий 
осетровий 
севрюговий 

Спинка при розбиранні на м’якоть 
вусача, нототенії мармурової 

білорибиці та лосося балтійського 

горбуші 

лососів далекосхідних (кети, 
чавичі, нерки) 

муксуна, омуля,' чіра, нельми 
осетрова та севрюгова 
Тьоша при розбиранні на м'якоть 
білорибиці, нельми, лососів дале¬ 
косхідних та лосося балтійського 

білугова 

горбуші 

осетрова 

севрюгова 

Риба гарячого копчення 

Лящ нерозібраний 
філе (м’якоть) 

Окунь морський випотрошений без 
голови 

філе (м’якоть) 

крупний 

дрібний 

Омуль нерозібраний 

без голови зі шкірою та кістками 

без голови та шкіри, з кістками 

філе (м’якоть) 

Осетер випотрошений без голови 
кільце (м’якоть) 

Рулет трісковий (м’якоть) 

Севрюгг випотрошена без голови 
кільце (м’якоть) 

Сом (крім океанічного) випотроше¬ 
ний без голови зі шкірою та кістками 

філе (м’якоть) 

Тріска, пікша, сайда випотрошені без 
голів зі шкірою та кістками 
філе (м’якоть) 
крупна 
дрібна 

Вугор випотрошений з головою 
без голови та хвоста 
філе (м’якоть) 

Риба в’ялена 

Вобла нерозібрана без голови та 
шкіри, з ікрою 


9 

лл 

4 

5 

6 І 

7~г 

і 

8 

9 1 

Н) 

-її 

14 

^_у_X— 

116 

з. 

87 

■ ^ 

58 

47 

35 

29 

23 

17 

19 

123 

93 

62 

49 

37 

31 

25 

19 

21 

127 

95 

63 

5.1 

38 

32 

25 

19 

28 

139 

104 

69 

56 

42 

35 

28 

21 

24. 

132 

99 

66 

53 

39 

33 

2(5 

20 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

26 

135 

101 

68 

54 

41 

34 

27 

20 

33 

149 

112 

75 

60 

15 

37 

зо 

22 

23 

130 

97 

65 

52 

39 

32 

26 

19 

24 

132 

99 

66 

53 

39 

33 

26 

20 

18 

122 

91 

61 

49 

37 

зо 

24 

18 

23 * 

130 

97 

65 

52 

39 

32 

26 

19 

19 

123 

93 

62 

49 

37 

31 

25 

19 

17 

120 

90 

60 

48 

36 

зо 

24 

18 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

33 

23 

22 

128 

96 

64 

51 

38 

32 

26 

19 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

40 

167 

125 

83 

67 

50 

42 

33 

25 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

28 

139 

104 

69 

56 

42 

35 

28 

21 

с 

0 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

ЗО 

143 

107 

71 

57 

43 

36 

29 

21 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

35 

154 

115 

77 

62 

46 

38 

31 

23 

40 

167 

125 

83 

67 

50 

42 

33 

25 


118 88 59 47 За 29 24 18 

154 115 77 62 46 38 31 23 


167 125 83 67 50 42 33 26 
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Продовження табл. 27 


Вусач випотрошений з головою 
без голови, зі шкірою 
без голови та шкіри 

Риботовари інші 

Мінога смажена промислового виробе 
іення 

- З 

без голови та хвоста 

Рибні пресерви (у банках) 

кілька, хамса, тюлька: 

цілі 

без голови та нутрощів 
філе (м’якоть) 

Салака пряного засолу 
ціла 

без голови та нутрощів 
Зардииа марокканська пряного бай¬ 
тового засолу 

без голови, нутрощів, зі шкірою 
та кістками 

філе (м’якоть) 

Пресерви у гірчичному соусі- 
зорціями разом із соусом 

порціями без соусу (рольмопс) 

Рибні консерви 

З олії (корюшка, сардини, ряпушка, 
ішроти та інші) 

Натуральні (крім лососевих дале¬ 
косхідних та лососевих натуральних 
і прянощами) порціями 
Лососеві далекосхідні натуральні 
юрціями 

Лососеві натуральні з прянощами 
терціями 

консерви в томатному соусі (бички, 
юетрові, частик крупний, дрібний, 
гріска та інші) порціями 
Скумбрія .атлантична у томатному 
‘Оусі порціями 

Ковбасні вироби 

Іельци 

російський, делікатесний, черво¬ 
ний, білий 
ковбаси варені 

бараняча, білоруська, шинково- 
січена 

яловича, докторська, закусочна, 
Краснодарська, любительська, 
московська, окрема, особлива, 
свиняча, столична, тбіліська, те¬ 
ляча, чайна, часникова, дієтична, 
молочна, нова 


2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

19 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

6 

106 

80 

53 

43 

32 

27 

21 

16 

25 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

45 

182 

136 

91 

73 

55 

45 

36 

27 

55 

222 

167 

111 

89 

67 

56 

44 

33 

26 

133 

100 

67 

53 

40 

33 

27 

20 

65 

222 

167 

111 

89 

67 

56 

44 

33 

41 і 

169 

127 

85 

68 

51 

42 

34 

25 

50 4 

200 

150 

100 

80 

60 

50 

40 

ЗО 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

19 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 

15 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 

15 

5 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 

16 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 

15 

2 

102 

77 

51 

41 

31 

26 

20 

— 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 

— 

2 

102 

77 

51 

41 

31 

26 

20 
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російська (у натуральній обо¬ 
лонці) 

Ковбаси ліверні 

варена, копчена, звичайна, яєчна 
Ковбаси напівкопчєпі та варено-коп- 
чені 

армавірська, талліннська 
одеська 

київська, краківська, полтавська, 
свиняча, семипалатинська, тбі¬ 
ліська, українська та інші 
Ковбаси сирокопчені 

брауншвейзька, делікатесна, лю¬ 
бительська, московська, особлива, 
польська, свиняча, столична, там¬ 
бовська, углічська, українська, 
салямі (фінська) 

Ковбаси фаршировані 

глазурована, пресована, листкова, 
харківська, екстра, язикова 
М’ясні хлібці 

Свинокопченості 

Шинкова шийка та ковбаса філейна 
Грудинка копчена 

яка використовується сирою (без 

шкіри та кісток) 

яка використовується сирою (зі 

шкірою без кісток) 

яка використовується вареною (зі 

шкірою без кісток) 

яка використовується вареною 

(без шкіри та кісток) 

Карбонат, буженина 
Корейка копчена 

яка використовується сирою (без 
шкіри та кісток) 
яка використовується сирою (зі 
шкірою, без кісток) 

.яка використовується вареною 
(без шкіри та кісток) 
яка використовується вареною (зі 
шкірою, без кісток) 

Окорока сирокопчені 

(зі шкірою та кістками), які ви¬ 
користовуються сирими: 

тамбовський 

сибірський 

які використовуються вареними : 

• воронезький, сибірський, там¬ 
бовський, лопатка 


2,5 

103 

77 

51 

41 

31 

26 

21 __ 

>- 

О 

105 

79 

53 

42 

32 

26 

21 - 

2 

102 

77 

51 

41 

31 

26 

20 - 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 - 

2,5 

103 

77 

51 

41 

31 

26 

21 — 




2 

102 

77 

51 

41 

31 

26 

20 

— 

3 

103 

77 

52 

41 

31 

26 

21 


1 

101 

76 

51 

40 

ЗО 

25 

20 

— 

2,5 

103 

77 

51 

41 

31 

26 

2 \ 

— 

22 

128 

96 

64 

51 

38 

32 

26 

— 

8 
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109 

82 

54 

43 

33 

27 

22 

— 

5 і +8 2 

114 

86 

57 

46 

34 

29 

23 

— 

5 5 +22 б 

135 

101 

67 

54 

40 

34 

27 


1,5 

102 

76 

51 

41 

зо 

25 

20 

— 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 

— 

7 

108 

81 

54 

43 

32 

27 

22 

-- 

5 & +20 6 

132 

99 

66 

53 

39 

33 

26 

—- 

5 5 +7 б 

113 

85 

57 

45 

34 

28 

23 

— 

19 

123 

93 

62 

49 

37 

31 

25 


17 

120 

90 

60 

48 

36 

зо 

24 

— 

15 5 +24 6 

155 

116 

77 

62 

46 

39 

31 
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Продовження тпабл. 27 



Окорока копчено-варені 
та варені (зі шкурою та кістками) 


тамбовський, воронезький 

24 

132 

99 

66 

53 

39 

33 

26 

— 

Окорока копчено-варєні та варені 
(без шкіри, з кістками) 
тамбовський 

20 

125 

94 

63 

50 

38 

31 

25 


Рулети конче но-варе ні (зі шкурою ти 
кістками) 

12 

114 

85 

57 

45 

34 

28 

23 


леиі иградський, ростовський 

Рулети варені (зі шкурою, без кісток) 
ленінградський, ростовський 

8 

109 

82 

54 

43 

33 

27 

22 


Шпик 

4 

104 

78 

52 

42 

31 

26 

21 

— - 

Продукти з яловичини та свинини 
варені (в оболонці) 

Шинка у формі, шинка в оболонці, 
яловичина особлива, асорті в обо¬ 
лонці 

2 

102 

77 

51 

41 

31 

26 

20 


Сири 

Алтайський, голландський, чеддер, 
гірський алтай, швейцарський, 
ементальський 

8 

109 

82 

54 

33 

27 

22 

16.5 


Бринза та інші розсільні сири 

4 

104 

78 

52 

31 

26 

21 

15,5 

— 

Волзький, рокфор, російський, 
углічський 

6 

106 

80 

53 

32 

27 

21 

16 


Копчені та плавлені сири 

4 

104 

78 

52 

31 

26 

21 

15,5 

— 

Костромський, пошехоиський, 
прибалтійський, степовий 

4 

104 

78 

52 

31 

26 

21 

15,5 


Латвійський 

12 

114 

85 

57 

34 

28 

23 

17 

— 

Литовський 

3,5 

104 

78 

52 

31 

26 

21 

15,6 

• — 

Московський, ярославський 

7 

108 

81 

54 

32 

27 

21,5 

16 

— 

Український 

5 

105 

79 

53 

32 

26 

21 

16 

— 


Примітка. До відходів та втрат при холодному оброблянні належать: у ковбасних 
виробів — оболонка, зачистка; у копченостей, окороків, рулетів, шинки — шкура- 
кістки з прилеглими сухожиллями, зачистка завітреної та підсохлої поверхневої 
кірочки: у продуктів з яловичини та свинини варених (в оболонці) — оболонка. Втра¬ 
ти при іторціюванні всіх гастрономічних товарів включено в норми відходів та втрат 
при холодному оброблянні. 

1 При використанні оселедця спеціального банкового засолу необхідно додатково 
враховувати відходи на тузлук у розмірі 15% від маси брутто (разом із розсолом). 

- На переробку та промивання. 

:і Маса желе в норму відходів не включена, оскільки на неї дає знижку промис¬ 
ловість. 

4 41%, 50% — відходи та втрати при розбиранні, віднесені до маси сировини нетто, 
без урахування тузлука. 

6 Втрати при варінні, які віднесені до маси сирокопчених продуктів. 

6 Відходи та втрати при розбиранні, які віднесені до маси варених продуктів. 
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Таблиця 28 


Найменування 
•ров та борошня¬ 
них виробів 


Втрати, 
% до 

Найменування 

Втрати, 
% до 

Найменування 

Втрати 

% ДО 

маси 

страа та 

маси 

страв та 

маси 

напів¬ 

борошняних 

напів¬ 

борошняних 

напів¬ 

фабри¬ 

виробів 

фабри¬ 

виробів 

фабри¬ 

кату 


кату 


кату 





лети: 
морквяні 
капустяні 
картопляні 
и картопляні 
рокети кортоп- 


т 

Я 


Страви з картоплі, овочів та грибів 


II 

8 1 )*; 1 

'ТмЩ 
І-НН 


ніцель з капус- 


ртопля, запече- 
у сметанному 
усі 

иби у сметан но - 
соусі запечені 
ртопляні пи- 
жки з грибами, 
орквою або 
им фаршем 
аліканка калус- 
яна 

аліканка з гар- 
уза 

абачки, запечені 
і» соусом 


* Ь і 

■ І 

і 


ареники ліниві 
ідвариі 

йрники із сиру 
ирники із сиру 
а картоплі 


Помідори, фарпш - 
ровані грибами та 
рисом або рисом 
та морквою 11 

Кабачки, фарши¬ 
ровані овочами та 
рисом 11 

Рулет або запіканка 
картопляні з ово- • 
чами або з овочами 
та грибами 11 

Картопляні ватруш¬ 
ки з фаршем 15 

Морквяна запі¬ 
канка із сиром та 
без сиру 15 

Запіканка з мор¬ 
кви та квасолі П 

Капуста цвітна, за¬ 
печена під соусом 16 

Буряки, тушковані 
у сметані або 
соусі 13 

Страви із сиру 
Сирники з морк¬ 
вою 12 

Пудинг із сиру 
(запечений) 15 

Страви з яєць 


Запіканка овочева 
Пудинг овочевий 
Перець, фарши¬ 
рованих'! овочами 
та рисом 
Голубці овочеві 
Баклажани, фар¬ 
шировані овочами 
Картопля, запе¬ 
чена з яйцям її та 
помідорами 
Картопляне пюре 
запечене 

Картопля то овочі, 
тушковані в соусі 
Картопля, тушко¬ 
вана з грибами та 
цибулею або із 
цибулею та помі¬ 
дорами 
Рагу з овочів 
Пудинг із моркви 
Солянка овочева 

Пудинг із сиру 
(варений на парі) 
Запіканка 
із сиру 


Нйця, зварені “в 


Яєчня глазупья з 


О м л ет, фарширо - 


рі лієчок" без 


овочами або гри¬ 


вашій м'ясними 


Ігкаралупи 

10 

бами 

12 

продуктами 

8 

Ьечна кашка (на¬ 


Яєчня глазунья із 


Омлет зі смаже¬ 


туральна) 

13 

цибулею 

12 

ною картоплею 


рмлет натураль¬ 


Омлет, змішаний з 


(запечений) 

8 

ний 

8 

м'ясними продук¬ 


Омлет, фарши¬ 


Йєчня глазупья 


тами 

8 

рований овочами 


натуральна) 

12 

Омлет натураль¬ 


або грибами 

12 

йєчня глазунья зі 


ний 

8 

Омлет із морквою 


кликом 

12 

Омлет з яєчного 


(запечений) 

15 

Яєчня глазунья зі 


порошку 

12 

Омлет із кашею 


смаженою картоп¬ 


Омлет зі шпиком 

8 

(запечений) 

13 

лею 

12 

Омлет із цибулею 

8 

Драчепа 

20 

Йєчня глазунья із 


Омлет із сиром 


Яйця, запечені 


виром твердим 

12 

твердим 

8 

під молочним 


йєчня глазунья з 


Омлет, фарширова¬ 


соусом 

10 

Борним хлібом 

12 

ний варенням 

12 
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Страви з крупів, бобових та макаронних виробів 


8 а п і кани а ри с ова, 


Пудинг рисозий, 


Биточки або кот¬ 


манна, пшоняна, 


малшій, пшоняний 

16 

лети рисові, пшо¬ 


пшенична 

10 

Крупник 

16 

няні з морквою 

12 

Запіканка рисова 


Виточки або кот¬ 


Макаронник 

16 

із сиром 

10 

лети пшоняні, пер¬ 


Макарони, запе¬ 


Запіканка рисова, 


лові, ячні 

П 

чені із сиром 

9 

пшоняна, пшенич¬ 


Биточки або кот¬ 


Макарони, запе¬ 


на з гарбузом 

10 

лети манні, рисові 

9 

чені з яйцем 

8 

Запіканка зі сві¬ 


Биточки або кот¬ 


Локшина, запе¬ 


жими плодами 

10 

лети із сиром: 


чена із сиром 

13 

Пудинг із консер¬ 


з яйцем 

10 

Запіканка з бобо¬ 


вованими плодами 

9 

без яйця 

12 

вих та картоплі 

7 



Страви з м’яса та м'ясопродуктів 


Грудинка фарши¬ 

19 

Солянка збірна на 

20 

Баранина або 


рована^ 

сковороді 

телятина, запе¬ 


Нирки з окоро¬ 


Макаронник із 


чена в молочному 


ком, язиком та 


м’ясом або суб¬ 


соусі 

13 

грибами, запечені 


продуктами 

14 

Мозок у молочно¬ 


в соусі 

12 

Кабачки, баклажани. 


му соусі запечений 

12 

Запіканка картоп¬ 


перець або помідори, 


Язик із картоплею 


ляна або рулет 


фаршировані 
м'ясом та рисом 


в соусі, запечений 

12 

картопляний із 


9 

Котлети натура¬ 


м'ясом або суб¬ 


Голубці з м’ясом 


льні в соусі. 


продуктами 

14 

та рисом 

9 

запечені 

12 


9 і 

Борошняні вироби 



Пельмені відварні 

Оладки з родзин¬ 


Розтягаї: 


Пельмені м’ясні, 


ками 

15 

з м’ясом або 


рибні (промисло¬ 

9 і 

Оладки з яблу¬ 


рибою 

10 

вого виробництва) 

ками 

15 

закусочні 

17 

Пельмені смажені 

12 

Оладки із сиром 

15 

московські 

6,5 

Пельмені в омлеті 

8 

Пиріжки печені: 


Кулеб’яки: 


Пельмені запечеш 


із дріжджового тіста 


із дріжджового 


у сметані 

15 

прості масою 75 г 

11 

тіста 

11 

Вареники із сир¬ 


здобні масою 100 г 

10 

із листкового 


ним, фруктовим 


60 г 

13 

тіста 

. із 

або овочевим фар¬ 

9 і 

35 г 

14 

Ковбасні, м’ясні 


шем 

із прісного листко¬ 


вироби, запечені у 


Вареники з напів¬ 


вого тіста 

15 

тісті 

а- 

фабрикату про¬ 


із прісного здобно¬ 


Кльоцки 

мислового вироб¬ 


го тіста 

10 

Грінки: 


ництва 

9 і 

Ватрушки: 


із пшеничного 


Млинці 

23 

з прісного листко¬ 


хліба 

36.5 

Млинці з м'ясним. 


вого тіста 

15 

із твердим 


ліверним, сирним, 


із дріжджового 


сиром 

35 

яблучним фаршем, 


тіста 

15 

гострі 

33 

джемом, повидлом 

35+ 

Корзиночки 


для горошку, 

* 

або вдренням 

+ 10° 

(тарталетки) для 


овочевих пюре 


Оладки 

15 

закусок 

12 

та інших страв 

22 

Воловаяи 

16 



ПрснЬітролі 

56 


Примітка. Розміри втрат при тепловому оброблянні страв та борошняних виробів 
вказано без втрат при порціюванні. 


^ Приварок. 

" Грудинка, фарширована кашею, рисом та печінкою. 

36% — втрати при смаженні самого млинця (оболонки), 10% 
женкі фаршированого млинця. 


— втрати при с.м-* 
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Тривалість теплового обробляння деяких продуктів 


Найменування 

продуктів 


_ Вид Призначення 

оорооляиня і 


Таблиця 29 


Середня 
трива¬ 
лість 1 , 
год, хв 


Яловичина 

жовий та зовнішній куски тазостег- 

івої частини (1,5—2 кг) 

дечова, заплічна, грудна частини, 


Варіння 


фрикаделі 

Ьзостегнова і грудна частини (1,5—2 кг) 

|*якоть тазостегнової та лопаткової 
Істин, крайка (дрібні куски - гуляш, 

ювстий край (цілий) 

Іонний край (цілий) 
нойстий і тонкий Краї (антрекот) 
ювстий і тонкий краї (ромштекс) 
Вирізка (ціла) 

Іорційні куски з потовщеної частини 
«різки (біфштекс) 

Іорційні куски із середньої частини 
шрізки (філе) 

корційні куски (50—80 г) із хвостової 
Еастини вирізки (лангет) 

Вирізка кусочками масою 5—7 г 
Бефстроганов) 

Говстий і тонкий краї, верхній та 
внутрішній куски тазостегнової части¬ 
ки кусочками масою 5—7 г 
рефстроганов) 

Вироби з котлетної маси (котлети, би¬ 
рочки, шніцелі) 

Баранина 

М’якоть тазостегнової, лопаткової та 
дної частин (1,5—2,5 кг) 

самі частини молодих тварин 
1,5—2,5 кг) 

удна частина, корейка, м’якоть тазо- 
:тегнової та лопаткової частин 
крупні куски) 

Гі самі частини молодих тварин 
1,5—2,5 кг) 

/дна частина, корейка, тазостегнова 
та лопаткова частини 
ібні куски — рагу) 


Варіння в 
бульйоні 

Тушкування 


Смаження 


Варіння 


Другі та 
холодні страви 

Супи, другі та 
холодні 
страви 

Суші 


2,5—3 год 2 
2—2,5 год 


10 х 


Другі страви 2—2,5 год 


Те саме 


1 — 1,5 год 
1 год 40 хв 
1 год 
10-15 хв 
15—20 хв 
40 хв 

15 хв 

25 хв 

8 хв 

3—4 хв 


Супи, другі та 
холодні страви 

Те саме 


7—10 хв 


8—10 хв 


1,5—2 год 
1 — 1 год 10 хв 


Тушкування Другі страви 1.5—2 год 


Те саме 


ів 


30—40 хв 


1—1,5 год 
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1 

2 

О 

о 

4 

Тазостегнова та лопаткова частини 
(дрібні куски - шашлик) 

Смаження 

Другі страви 

15—20 х* 

Котлети натуральні, ескалопи 

& 

Те саме 

Ю-12 хв 

Котлети відбивні, шніцелі 

* 

» 

8-Ю хс 

М’якоть тазостегнової та лопаткової 
частин, грудна частина (1,5 — 2,5 кг) 

Ь 

Другі та 
холодні страви 

1 год 10 Хь 

Свипипа 

М'якоть лопаткової частини (цілим 
куском) 

Баріння 

Супи холодні 
та другі страви 

1,5—2 гол 

Грудна частина (ціла) натуральна 

* 

Те саме 

1,5—2 год 

Те саме 

Смаження 

Холодні то 
другі страви 

Ігод—1 ГОд 
10 хя 

Грудна частина (ціла) фарширована 

9 

Другі страви 

1 — 1.5 год 

Тазостегнова частина (ціла) 

* 

Те саме 

2—2,5 год 

Куски тазостегнової частини 

9 

» 

50—60 хп 

Корейка (ціла) 

9 

9 

1,5 год 

М’якоть лопаткової частини (ціла) 

* 

9 

1,5 год 

Котлети натуральні, ескалопи 

» 

9 

10-12 чо 

Котлети відбивні, шніцелі 

» 

9 

8-10 хв 

Телятина 

Лопаткова частіша (ціла) 

Вл ріння 

Другі та 
холодні страви 

1 год 20 хв 

Грудна частила натуральна 


Супи та другі 
страви 

1,5 год 

Те саме 

Смаження 

Другі страви 

45 хн 

Грудна частила фарширована 

V 

Те саме 

50-60 хв 

Тазостегнова частина (до 4 кг) 



1 год 50 \а 

Куски тазостегнової частини 

»> 

♦ 

40—50 

(1-1,5 кг) 

Лопаткова частина (рулет) 

9 

» 

1 год 20 хв 

Котлети натуральні 

9 

* 

8 — 10 хв 

Котлети відбивні, шніцелі 

9 

* 

8—10 хг. 

Субпродукти 

Нирки яловичі, телячі 

Варіння 

Перші та 
другі страви 

1,5 гол 

мозок яловичий, телячий 


Другі страви 

10—15 хб 

Язики яловичі (без горловини) 

9 

Те саме 

2—2,5 гол 

Рубці (шлунки) 

9 

» 

4—5 год 

Легені 

9 

9 

2 год 

Серце 

9 

9 

2 год 15 хв — 
2 год ЗО хп 

Голови свинячі 

9 

9 

2—2,5 год 

Ніжки телячі 

■> 

9 

3,5 гол 

Вим’я яловиче 


» 

4 год 

Нирки яловичі відварні 

(скибочками) 

Смаження 

9 

5—6 ХБ 


Нирки телячі сирі (скибочками) 

Мозок яловичий, телячий відварний, 
шшірований у борошні, льєзоні та суха¬ 
рях 

'Мозок яловичий, телячий відварним, 
панірований у борошні 
Порційні куски яловичої або свинячої 
печінки 

Порційні куски яловичої або свинячої 
печінки, ианіровапі у борошні 

Ніжки телячі відварні, пзніроваш у бо¬ 
рошні, льєзоні та сухарях 

М’ясокоппсності 

Шинка (окорок) сирокопчена (до 5 кг)" 

Грудна частино свиняча копчена 
Корейка свиняча копчена 

Ковбасні вироби 

Сосиски 

Сардельки 

Ковбаса 

Сосиски та сардельки сирі 

Птиця 

Кури 

Кури (дорослі). 

Курчата 

Бро й л е ри - к у рч ата 

Гуси 

Качки 

Індички 

Куріпки, тетеруки, рябчики 
Кури (філейна частина) 
Бройлери-курчата (філейна частина) 

Кури 

Курчата 

Брой л ери - курчата 

Гуси 

Качки 

Індички 

Тетеруки 

Куріпки та рябчики 
Кури (філейна частина) 

Бройлери-курчата 

(філейна частина) 
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2 1 

3 

4 

Смаження 

Другі страви 

3—о хв 

Смаження 

Те саме 

8 —12 хп 

у фритюрі 

Смаження 

» 

6—8 хв 

Тушкування 

9 

20—25 хв 

Смаження 

9 

15—20 хб 

Смаження 

9 

15 хп 

у фритюрі 

Варіння 

• 

Супи та другі 
страви 

2,5—3 год 

* 

Те саме 

2—2,5 год 

А 

> 

2—2,5 год 

Варіння 

Другі страви 

3—5 хв 

л 

Те саме 

7—10 хв 

*» 

9 

10-15 хв 

Смаження 

9 

12-15 хв 

Варіння 

Суші та другі 
страви 

50—60 хв 

* 

Те саме 

3—4 год 

0 

& 

20—30 хв 

» 

» 

20—25 хв 


9 

1—2 год 

0 

9 

1—1 год 10 хв 

'> 

9 

1—1,5 год 

9 

Холодні страви 20—40 хв 

Припускання Другі страви 

12—15 хв 

9 

Те саме 

12—15 хв 

Смаження 

0 

40—60 хв 

*> 

» 

20—ЗО хв 

>> 

* 

20—25 хв 

» 

9 

1 — 1,5 год 

9 

9 

45—50x5 

9 

0 

1—1 год 15 хв 

9 

9 

40—45 хв 

» 

9 

20—25 хв 

9 

9 

8—10 хв 

» 

9 

8 — 10 хв 
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Кури 


Тушкування 

сирих 

порційних 

кусків 


Другі страви 


50 хв 


Курчата 

Те саме 

Те саме 

Зо хв 

Бро й л ери - курчата 

>> 

>> 

45 хв 

Гуси 



55 хв 

Качки 

* 

» 

ПЛ уті 

Індички 

й 

» 

^ V А ІЗ 

60 хв 

Кури 

Тушкування 


20 хв 


смажених 




порційних 




кусків 



Курчата 

Те саме 

* 

15 хз 

Бройлери - к урч ата 


» 

15 хв 

Гуси 



25 хв 

Качки 


» 

25 хв 

Індички 

* 

* 

25 хв 

Кури 

Смаження 

* 

5—10 хв 


Курчата 

Бройлери-курчата 

Гуси 

Качки 

Індички 

Вироби з котлетної маси 

% 

Риба 

Осетер (кільцем) 

Севрюга (кільцем) 

Білуга (куском 2—3 кг) 

Камбала-йорж північна, камбала (крім 
ааово-чорноморської та далекосхідної), 
кдбан-риба, каратгкс, кликач, льодяна 
риба, макрурус, минтай, пристїпома, 
сквама, карась океа нічний (непласто- 
вані кусками) 

Оутасу (непластована кусками) 

Сардинела (непластована кусками) 

Макрель Індійського океану (непласто- 
зава кусками) 


у фритюрі 
варених 
порційних 
кусків 

Те саме 


Смаження 


Варіння 


Другі страви 
(котлети, 
биточки) 

Супи, другі 
страви 

Те саме 

* 

Супи, холодні 
то другі страви 


Супи, другі 
страви 

Холодні, другі 
страви 

Супи, холодні 
та другі страви 


10 хв 
10 хв 
10 хв 
10 хв 
10 хв 
10 хв 


1 — 1,5 год 

45—60 хв 
2—2,5 год 
5—6 хв 


5— 6 хв 
о—6 хв 

6— 7 хв 
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Вомер (риба-місяць), скумбрія дале- Варіння 

косхідна (нешіастовані кусками) 

Батерфіш (риба-дзеркал о), пристіпома * 

(ціла) 

Білуга, севрюга, осетер (порційними Припускання 
кусками) 

Кабан-риба, камбала-йорж північна, * 

камбала (крім азово-чорноморської та 
далекосхідної), камбала ісландська, ка- 
ранкс, карась океанічний, кликач, 
льодяна риба, макрурус, минтай, 
пристіпома, сквама (непластоваиі, кус¬ 
ками) 


Холодні та 
другі страви 

Супи холодні 
та другі страви 

Другі страви 

Супи, холодні 
та другі страви 


6—7 хв 


6—7 хв 


10—15 хв 


7—9 хв 


Путасу, макрель Індійського океану 
(непластоваиі кусками) 

Батерфіш (риба-дзеркало) ціла 
Пристіпома (ціла) 

Судак, лосось, сом, камбала, тріска та 
інші (порційними кусками) 

Камбала-йорж північна, камбала (крім 
азово-чорноморської та далекосхідної, 
камбала ісландська, кликач (непласто- 
вані кусками) 

Осетер (кільцем) 

Севрюга (кільцем) 

Білуга, севрюга, осетер (порційними 
кусками) 

Бичок океанічний, вомер (риба-місяць), 
кабан-риба, карась океанічний, каранкс, 
льодяна риба, макрель Індійського оке¬ 
ану, макрурус, минтай, пристіпома, пу¬ 
тасу, сардинела, серіонела, сквама, тер¬ 
пуг (непластоваиі кусками) 

Ставрида океанічна, червонопірка дале¬ 
косхідна (непластоваиі кусками) 

Батерфіш (риба-дзеркало), сардинопс 
(цілі) 

Пристіпома (ціла) 

Вироби з котлетної маси 

Севрюга, осетер, білуга (порційними 
кусками) 

Сардинела (непластована, кусками) 

Терпуг (неплаетований, кусками) 

Судак, лосось, сом, камбала, 
тріска та інші 
(порційними кусками) 


0 

Супи, другі 
страви 

7—9 хв 

» ' 

Суші, холодні 
та другі страви 

7—9 хв 

» 

Другі страви 

15 хв 

* 

Те саме 

15—20 хв 


* 

10—12 хв 

Смаження 

» 

40—45 хв 

* 

» 

га 

X 

о 

■ч 1 

о 

со 

* 

* 

15—20 хв 

* 

Холодні та 
другі страви 

12-15 хв 


* 

Другі страви 

12-15 

хв 


Холодні та 

12-15 

хв 

*» 

другі страви 

Те саме 

18—20 

хв 

* 

ДРУГІ 

10—15 

хв 

Смаження 

страви 

Те саме 

10—15 

хв 

на рожні 
(грилі) 

Смаження 

»» 

7—8 : 

кв 

у фритюрі 

Те саме 

* 

8—11 

хв 



8-11 

хв 
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М ор елродукги 

Кальмар морожений розроблений 
(тушка) зі шкіркою або кальмар моро¬ 
жений без голови (філе) зі шкіркою 

Капуста морська (ламінарія) сушена 
харчова 

Капуста морська морожена 
Креветки сироморожені нерозібрані (цілі) 
дрібні 

середні 

великі 

Креветки варено-морожсиі нерозібрані 
(цілі) 

Лангусти сироморожені розібрані 
(шийки у панцирі) 

Паста білкова “Океан 0 морожена 

Філе морського гребінця морожене 
Раки 

Бульбоплоди 

Картопля обчищена (ціла) 

Те саме 

Те саме, молода 
Картопля необчищена 


Картопля, нарізана брусочками, 
кубиками 

Картопля, нарізана кубиками 


Картопля, нарізана брусочками 

Картопля, нарізана брусочками та со¬ 
ломкою 

Коренеплоди 
Буряки — бадилля 


Буряки необчшцені (у шкірці) 

Буряки, нарізані соломкою 
Буряки відварні 


2 

3 

4 

Варіння 

Холодні та 
другі та страви 

о хв 

*> 

Холодні 

страви 

2 год 


Те саме 

2 год 

* 

Холодні та 
другі страви 

5 хв 


Те саме 

8 хв 

♦ 

* 

10 хз 

9 

9 

3 хв 

♦ 

» 

15-20 хв 

Припускання 

9 

10 хв 

Варіння 

9 

10—15 хв 

9 

9 

12—15 хв 

Варіння 

У воді 

Другі страви, 
гарніри 

30 хв 

Варіння 

Те саме 

45 хв 

на парі 

Варіння 


10—15 хв 

У воді 

Те саме 

Холодні 

ЗО хв 


Варіння 
у бульйоні, 
воді 

Варіння 
У воді, 
молоці 

Смаження 

Смаження 
у фритюрі 

Варіння 
У воді, 
бульйоні 

Варіння 
У воді 

Припус¬ 

кання 

Тушкування 


страви, другі 
страви, гарніри 

Супи 


Другі страви, 
гарніри 

Те саме 


Супи 


Холодні 
страви і 
гарніри 

Борщі 

Другі страви 


12—15 хв 

20 хв 

15—20 хв 
5—10 хв 


7—10 хв 

1,5 год 

ЗО хв 
15 хв 
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в 


Морква необчищена (у шкірці) 

Морква, нарізана скибочками 
Морква, нарізана соломкою 
іпа, нарізана кубиками 

Капустяні овочі 

Капуста білокачанна рання (цілими 
^качанами) 

Капуста білокачанна рання (великими 
кусками) 

Капуста білокачанна свіжа 
(шаткована) 

Капуста білокачанна 

Те саме (цілими качанами 
та великими кусками) 

Те саме (цілими качанами 
для голубців) 

Те саме (шаткована) 

Кольрабі (напівкружальцями) 

Капуста цвітна 
Капуста брюсельська 

Салатно-шпинатні овочі 

Шпинат 
Щавель 

Шпинат, щавель 

Цибулеві овочі 

Цибуля-порей шаткована 
Цибуля ріпчаста, дрібно нашаткована 
Те саме 

Цибуля ріпчаста, нарізана кільцями 

Цибуля-сіянка нашаткована 
Десертні овочі 
Ревінь обчищений 

Томатні овочі 

Перець солодкий свіжий 

Плодові овочі 

Гарбуз, нарізаний кубиками 
Кабачки, нарізані кубиками 


Варіння 

Салати, 

25 хв 

У воді 

гарніри 


Припускання 

Те саме 

15—20 хв 

Пасерування 

Супи, другі 
страви, соуси 

10—20 хв 

Варіння 

Гарніри 

10—15 хв 

У воді 

Те саме 

Другі страви 

10—12 хв 

9 

Те саме 

10—15 хв 

Тушкування 

Другі страви 
та гарніри 

45 хв—1,5 г 

Смаження 

Фарші 

20-30 хв 

Варіння у 

Другі страви 

30—50 хв 

воді 

Те саме 

Те саме 

20—25 хв 

* 

Супи 

20-30 хв 

» 

Другі страви 
тя гарніри 

8—10 хв 

*> 

Те саме 

20 хв 

* 

* 

12 хв 

Варіння 

Супи 

8—10 хв 

» 

» 

5—7 хв 

Припускання 

Супи, другі 
страви 

8—12 хв 

Пасерування 

Супи 

15—20 хв 

* 

* 

10—15 хв 


Соуси 

15—20 хв 

Смаження 

Гарніри 

5—8 хв 

у фритюрі 

Пасерування 

9 

15—20 хв 

Варіння 

Компот, 

5—10 хв 

У воді 

кисіль, супи 


Запікання 

Другі страви 

15—20 хв 

Припускання 

Те саме 

15—20 хв 

9 

Другі страви 
та гарніри 

15—20 хв 
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Продовження шаблі 29 


1 

2 

3 

4 

Бобові овочі 




рох овочевий (лопатка) свіжий 

Баріння 

Супи 

8—10 хв 

рох зелений сушений 

* 

Гарніри 

1 год 45 хв— 

2 год 15 хв 

асоля овочева (лопатка) свіжа 

* 


8—10 хв 

Делікатесні овочі 

ІТИШОКИ 

Варіння 

Другі страви 

25—35 хв 


У воді 

та гарніри 

І 

аржа обчищена 

Те саме 

Те саме 

20-30 хв 

Зернові овочі 

курудза (лопатками) 

Варіння 


1—1,5 год 

Грнби 

пі свіжі 

* 

Супи та другі 
страви 

35—45 хв 

ті сушені 


Те саме та 
соуси 

1,5—2 год 

ті свіжі нашатковані 

Смаження 

Другі страви 
та гарніри 

15—20 хв 

чериці свіжі 

Варіння 

Супи та другі 
страви 

20—25 хв 

чериці свіжі нашатковані 

Смаження 

Другі страви 
та гарніри 

15—20 хв 

чериці свіжі 

Припускання 

Супи та другі 
страви 

5—10 хв 

Вироби з тіста 

[ріжки печені з дріжджового тіста 

Випікання 

-- 

8—10 хв 

ріжки печені з прісного листкового 



20-25 хв 

та 

ріжки печені здобні з прісного тіста 

* 

— 

10-12 хв 

грушки 

* 

* 

— 

6—8 хв 

зтягаї 


— 

8—10 хв 

леб’яки 

» 

— 

45—60 хв 

вбасні, м’ясні вироби, запечені у тісті 

♦ 

— 

20—30 хв 

офітролі 


— 

30—35 хв 

ковани 

* 

-, 

25—30 хв 


Вказана у таблиці тривалість теплового обробляння різноманітних продуктів о 
інтовною і може змінюватись залежно від низки факторів: віку забитої тварини, 
оологічного сорту плодів та овочів, обладнання, яке використовується, об’єму партії, 
приготовляється, тощо. Тривалість варіння вказана з моменту закипання. Наведена 
іблиці тривалість тушкування різноманітних виробів враховує як сам процес туш¬ 
еная, так і попереднє обсмажування продукту. 


Тривалість варіння окорока масою більш як 5 кг збільшується з розрахунку І год 
1 кг додаткової маси. Теплове обробляння продуктів проводять за оптимальних 
пературних режимів. 


Таблиця ЗО 


Норми взаємозамінності продуктів під час приготування страв 


Найменування 
продуктів, що 
заміняються 

Найменування продуктів, 
що заміняють 

Екві¬ 

валентна 

маса 

продуктів 

брутто, 

кг 

Кулінарне 

використання 

1 

2 

3 

4 

Яйця без шка¬ 
ралупи 

# 

Яєчний порошок 

0,28 

У стравах з яєць, 
запіканках, борошняних 
виробах, для обкачування 
виробів, у солодких стравах 

Те саме 

Яєчний меланж моро¬ 
жений 

1,00 

Те саме 

Жири тваринні 
топлені харчові 

Жир топлений сільсько¬ 
господарської птиці 

1,00 

У стравах та виробах із 
сільськогосподарської 
птиці, дичини та м’яса 

Те саме 

Масло коров’яче топлене 

1,02 

У супах, соусах, м’ясних, 
рибних, овочевих стравах, 
гарнірах тощо 

*> 

Маргарин столовий 

1,22 

Те саме 

Шпик 

Внутрішній жир сільсько¬ 
господарської птиці 
(курячий) 

0,93 

У стравах із птиці та 
дичини та виробах із 
січеного м'яса 

» 

Масло коров’яче топлене 

0,82 

.У супах, гарнірах, паш¬ 
тетах 

* 

Маргарин столовий 

0,98 

У супах» гарнірах, паш¬ 
тетах 

Масло вершко¬ 
ве несолоне, 
вологодське 

Масло селянське 

1,13 х 

У кулінарних виробах та 
стравах (крім заправляння 
страв під час подавання) 

Те саме 

Масло вершкове любитель¬ 
ське 

1,06 

Те саме 


Масло вершкове солоне (зі 
зменшенням закладки солі 
в рецептурі на 0,02 кг) 

1,00 

У фаршах, млинцях, 
оладках 

* 

Масло вершкове топлене 

0,84 

У фаршах, млинцях, 

оладках та для заправлян¬ 
ня кулінарних виробів 

► 

Жир топлений сільсько¬ 
господарської птиці 

0,83 

У стравах із птиці та 
дичини, бобових, у розсип- 
частих кашах 

* 

Маргарин столовий 

1,01 і 

У кашах, стравах із птиці та 
дичини (крім заправляння 
страв при подаванні). 

Маргарин сто¬ 
ловий 

Маргарин безмолочний 

1,00 

В овочевих, рибних, 
м’ясних стравах, борош¬ 
няних виробах тощо 

Те саме 

Олії рослинні рафіновані 

0,84 . 

У розсипчастих кашах. 


супах та стравах із бобових, 
у тісті для простих та 
здобних пиріжків 
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Продовження табл. ЗО 



Олія соияшни- Олія 
кова зяна, 


2 _ 

арахісова, кукуруд- 
соєва, бавовняна. 


оливкова 


Олія соня шин- Олія соняшникова нерафі- 
кова рафіиова- нована 


на 


З 

1.00 

1.00 


Куліц^рні Харчові топлені жири (яло- 1,00 

жири" вичмй, свинячий; бара¬ 

нячий ) 

Те саме Шпик 1,25 

» Масло вершкове топлене 1,02 

» Маргарин столовий 1,22 

» Олія соняшникова 1,00 


Молоко верш- Молоко вершкове насте- 1,00 

кове пастеризо- ризоване нежирне (зі 

ване незбиране збільшенням закладки у 

рецептурі масла вершкового 

несолоного на 0,04 кг) 

Те саме Молоко вершкове незби- 0,12 

ране сухе 


* Молоко вершкове знежи- . 0,09 

рене сухе (зі збільшенням 
закладки у рецептурі масла 
вершкового несо-лоиого на 

0,04 кг) 

* Вершки сухі (зі зменшен- 0,16 

ням закладки у рецептурі 

масла вершкового несоло¬ 
ного на 0,042 кг) 

* Молоко незбиране згущене 0,38 

із цукром (зі зменшенням 
закладки у рецептурі 

цукру на 0,17 кг) 

» Молоко згущене стери- 0,46 

лізоване у банках 


* Вершки згущені із цукром 0,48 

(зі зменшенням закладки у 
рецептурі масла вершкового 
несолоного на 0,07 кг та 
цукру на 0,18 кг) 

Сир жирний Сир напівжирний (вміст 0,88 
(вміст жиру не жиру не менш як 9 %) — 
менш як 18%) зі збільшенням закладки у 

рецептурі масла вершково¬ 
го несолоного на 0,12 кг 



У холодних стравах, борош¬ 
няних виробах, маринадах, 
стравах із риби тощо 

У маринадах, деяких 
соусах, холодних, овочевих, 
рибних стравах, борош¬ 
няних виробах 

У стравах із крупів, 
м’ясних, рибних, овочевих 
та інших стравах 

У супах, м’ясних, рибних, 
овочевих та інших стравах 

Те саме 


У супах, м’ясних, рибних, 
овочевих та інших стравах 


У м’ясних, овочевих, 
рибних стравах 


У супах, соусах, стравах з 
яєць, солодких стравах, 
борошняних виробах, 

кашах 


У супах, соусах, стравах з 
яєць, овочевих, солодких 
стравах, борошняних виро¬ 
бах напоях тощо 

У супах, соусах, стравах з 
яєць, солодких стравах, 
борошняних виробах, 
кашах 


У молочних кашах та 
борошняних виробах 


У солодких стравах та 
напоях (крім молочних 
коктейлів) 

У супах, соусах, солодких 
стравах, борошняних виро¬ 
бах та напоях (крім 
молочних коктейлів) тощо 

У молочних кашах, борош¬ 
няних виробах 


У кулінарних виробах та 
стравах із сиру 
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Сир налівжир- Сир нежирний (зі звіль¬ 
ніте (жири. 9% шенням закладки в рецеп- 
і більше) турі масла вершкового 

несолоного на 0,11 кг) 


0,89 


Продовження табл . ЗО 


У кулінарних виробах та 
стравах із сиру 


Те саме 


Маса сирна напівжирна без 0,97 3 Те саме 
наповнювачів (зі збільшен¬ 
ням закладки у рецептурі 
масла вершкового несоло¬ 
ного на 0,03 кг та змен¬ 


шенням закладки цукру 
на 0,16 кг) 


Раки річкові 

Креветки 

1,00 

У холодних та 
гарячих стравах із 
продуктів 

Других 

море- 

Визига сира 

Визига в’ялена 

0,25 

У супах та фаршах 


Дріжджі хлібо¬ 
пекарські пре¬ 
совані 

Дріжджі хлібопекарські 

сухі 

0,25 

Для приготування 
борошняних виробів 

наиоїв, 


Сухарі паніру- Хліб пшеничний з боро- 1,56 
вальні пше- шна не нижче І сорту 
ничні з борош¬ 
на І сорту 


Для санірування кулінар¬ 
них виробів 


Цукор-пісок Рафінадна пудра 

Те саме Мед натуральний 

Крохмаль кар- Крохмаль картопляний 

топляний су- сирець (вологість 50%) 

хий (вологість 
20 %) 


1,00 У солодких стравах, 
запіканках, пудингах 

1,25 У напоях, киселях, муссах, 
желе 

1,60 У киселях, солодких супах 


Крохмаль кар¬ 
топляний 

Крохмаль кукурудзяний 

1,50 

У молочних киселях, желе 

Картопля свіжа 
продовольча 

Пюре картопляне сухе 

0,25 

У супах-пгоре, стравах із 
відварної протертої кар¬ 




топлі 

Бруква столова 
свіжа 

Кольрабі свіжа 

1,22 

У заправочних сулах, гар¬ 



нірах, стравах з овочів 

Горошок 
зелений 
! . (консерви) 

Горох овочевий (лопатка) 
свіжий 

0,82 

У холодних стравах, супах, 
овочевих стравах, гарнірах 

Те саме 

Квасоля овочева (лопатка) 

0,82 

Те саме 


свіжа 



* 

Зелений горошок швидко- 

0,71 


• 

заморожений 


Маслини 

Те саме 

Оливки 

1,00 

У холодних стравах, 
стравах із риби, солянках 

Каперси 

1,00 

У солянках 

Зелень кропу. 

Зелень кропу, петрушки, 

• 

1,00 

Для ароматизації бульйо¬ 

петрушки, селе¬ 
ри свіжа 

селери гілочками солона 
(зі зменшенням закладки 
солі у рецептурі на 

0,29 кг) 


нів, супів, соусів 
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Продовження табл. ЗО 



Зелень кропу, 
петрушки, селе¬ 
ри свіжа 

•Те саме 


Зелень кропу, петрушки, 
селери подрібнена солона 


0,76 Для ароматизації бульйо¬ 
нів, супів, соусів 


4 4» 


Щавель свіжин 

Шпинат свіжий 

Кабачки мари¬ 
новані або кон¬ 
сервовані (цілі 
або нарізані) 

Капуста біло¬ 
качанна свіжа 

Капуста цвітна 
свіжа 

Цибуля ріпчас¬ 
та свіжа 

Те саме 


(зі зменшенням закладки 
солі в рецептурі на 0,22 кг) 



Зелень кропу, петрушки, 
селери гілочками швид¬ 
козаморожена 

0,76 

Те саме 

Пюре зі щавлю 

0,40 

У супах з використанням 

(консерви) 


щавлю 

Пюре зі шпинату 

0,40 

У супах із використанням 

(консерви) 


шпинату, овочевих стравах 

Патисони мариновані або 

1,00 

У холодних стравах. 


консервовані (цілі 
різані) 


або 


[Сапуста біло- Капуста білокачанна 
■сачанна свіжа сушена 

Капуста цвітна Капуста цвітна маринована 
звіжа 

Цибуля ріпчас- Цибуля зелена свіжа 
га свіжа 

Те саме Цибуля ріпчаста сушена 

» Цибуля ріпчаста мари¬ 

нована 

» Цибуля ріпчаста пасеро¬ 

вана (ужарювання 30%) 
швидкозаморожена (зі 

зменшенням закладки у 
рецептурі маргарину на 
0,08 кг) 

4 Цибуля ріпчаста пасеро¬ 

вана (ужарювання 50%) 
швидкозаморожена (зі змен¬ 
шенням закладки у рецепту¬ 
рі маргарину на 0,09 кг) 

Цибуля-порей Цибуля зелена свіжа 

свіжа 

Морква столова Морква столова сушена 
свіжа 

Те саме Морква гарнірна 

(консерви) 

» Моркво бланширована 

шви д козам орожена 

» Морква пасерована швид¬ 

козаморожена (зі зменшен¬ 
ням закладки у рецептурі 
маргарину на 0,08 кг) 

Огірки солоні Огірки консервовані або 

мариновані 


0,74 

0,85 

1,05 

0,14 

1,53 

0,63 


0,43 


0,96 

0,11 

1,40 

0,80 

0,55 


гарнірах 


У супах 

У салатах, супах, овочевих 
стравах, гарнірах 

У салатах 

У супах, соусах, 
тушкованих стравах 

У холодних закусках, 
гарнірах 

У супах, соусах, фаргаах 


Те саме 


У супах, холодних стравах, 
гарнірах, стравах з овочів 

У супах, соусах, туш¬ 
кованих стравах 
У рецептурах, де вико- 
ристовується морква столо¬ 
ва свіжа 

Те саме 

У супах, соусах, гарнірах 


1,64 


У салатах, вінегрет**- 
супах та соусах 
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Огірки солоні 
або мариновані 
(маса нетто) 

Огірки солоні 


Помідори солоні або 
мариновані (каса нетто) 


Огірки солоні Патисони консервовані 
' (цілі, нарізані) 

[ Те саме Кабачки консервовані 

Пікулі марино- Патисони мариновані 
дані 

Дастернак, пет- Білі корені петрушки, селе- 
рушка, селера ри та пастернака сушені 
’корене&і свіжі 

Петрушка коре- Білі корені петрушки 
нева свіжа пасеровані швидкозаморо- 

жені (зі зменшенням зак- 
1 ладки в рецептурі 

маргарину на 0,07 кг) 

Перець солод- Перець солодкий марино- 
кий стручко- ваний: 

»ий цілий 


іетрушка коре- 
іева свіжа 


1,00 

У салатах, вінегретах 

1,73 

У холодних 
нірах 

стравах 

1,67 

Те саме 


1,00 

• 


0,15 

У супах. 

соусах, 


тушкуванні 

овочів 

м’яса, 

0,48 

Те саме 



Перець солод¬ 
кий стручко¬ 
вий 


І Те саме 
Помідори свіжі 


Те саме 


половинками 

Томатне пюре: 
із вмістом сухих речовин 
12 % 

із вмістом сухих 
речовин 


1,53 У холодних, овочевих 
стравах, гарнірах 

1,40 Те саме 


0,46 У супах, соусах та при 
тушкуванні овочів 


V 

] 

і** 



• 15 % 

0,37 

Те саме 

» 

Сік томатний нату¬ 

ральний 4 

1,22 

У супах, соусах та при 
тушкуванні овочів 

• 

Консерви. Томати нату¬ 
ральні цілі (округлі плоди) 

1,70 

У холодних стравах та 
гарнірах 

» 

Консерви. Томати нату¬ 
ральні (сливовидні плоди) 

1,42 

Те саме 

5 іпа столова 

івіжа 

Бруква столова свіжа 

0,96 

У заправочних супах, 
гарнірах, стравах з овочів 

Те саме 

Кольрабі свіжа 

1,18 

Те саме 

>уряки столові 
віжі 

Буряки столові сушені 

0,13 

У борщах та юшках з 
буряків 

Те саме 

Буряки гарнірні або 

мариновані (консерви) 

1,40 

У стравах, де вшюристоиуються 
буряки столові свіжі 

» 

Буряки бланшировані 
швид козам орожені 

0,80 

Те саме 

Гасник 

_ • .....У, 

Приправа часникова (зі 

1,04 

У стравах, де викори¬ 

віжии 

зменшенням закладки солі 
в рецептурі на 0,25 кг) 


стовується часник свіжий 

риби білі 
віжі 

Печериці свіжі 

1,07 

У супах, соусах, других 
стравах та фарш ах 

Іечериці 

віжі 

Гриби білі сушені 

0,27 

У супах, соусах, других 
стравах та фаршах 

Те саме 

Печериці консервовані 

0,71 

Те саме 
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Продовження табл. ЗО 


І 

----- і 

2 

3 

4 

Яблука свіжі 

Яблука цілі, половинками, 
чвертками (бланшировані у 
цукровому сиропі) швидко- 
за морожені 

0,8/0,73 5 

У солодких стравах 

Ткемалі свіжі 
(алича дрібно¬ 
плідна) 

Лаваш фруктовий 

0,25 

Те саме 

Брусниця свіжа 

Журавлина свіжа 

1,00 

У салатах із капусти та в 
солодких стравах 

Урюк 

Курага, кайса 

0*75 

У пудингах, соусах, солод¬ 
ких стравах 

Родзинки 

Цукати* кайса, курага 

1,00 

Те саме 

(ізюм, сабза) 
Ядро горіха 

Ядро грецьких горіхів, 

1,00 

У солодких стравах. 

мигдалю солод¬ 
кого 

фундука, арахісу 


пудингах 

Повидло, джем 

Мармелад фруктово-ягі¬ 

дний (нарізаний) 

0,84 

У солодких стравах 

Те саме 

Варення без кісточок 

1,00 

Те саме 

Томатне пюре з 

Сік томатний натуральний 

2,66 

У супах, соусах та при 

вмістом сухих 



тушкуванні м’яса, риби. 

речовин 12 % 



оаочів тощо 

Те саме 

Томатне пюре з вмістом 
сухих речовин: 

• 

0,80 



15% 

Те саме 

ь 

20% 

0,60 

* 

* 

Томатна паста з вмістом 
сухих речовин: 

0,40 



25-30 % 

> 

* 

35—40% 

0,30 

•> 

* 

27—32% (зі змен¬ 

0,40 

* 


шенням закладки солі в 
рецептурі на 0,04 кг) 



» 

37% (зі зменшенням 

0,30 



закладки солі в рецептурі 
на 0,03 кг) 




Соуси: 



* 

томатний гострий 

0,41 


Соус томатний 

кубанський 

1,00 

* 

гострий 



• 

Соус 

Схід, Московський, 

1,00 

У холодних стравах,соусах. 

Південний 

Люб ител ьс ьки й, 
Столовий 


стравах з риби, солянках 

Гостра 

Барбарис сушений 

0,05 

У національних стравах 

ткемалева 




підлива 




Аніс 

Кмин, бадьян 

1,00 

Те саме 

Ванілін 

Ванільний цукор 

20,0 

У солодких стравах 

* 

Ванільна есенція 

12,7 

Те саме 



Продовження табл. ЗО 


Чай чорний 

байховий 

н е ро зфасов ани й 

Чай плитковий чорний 

1,00 

У напоях 

Кава 

натуральна 

смажена 

Кава натуральна розчинна 

0,35 

Те саме 

Мадерр 

Портвейн 

1,00 

У соусах 

Оцет спиртовий 
натуральний 
харчовий 3%-й 

Оцет спиртовий натураль¬ 
ний харчовий: 

6%-й 

0,50 

При заправлянні перших 
страв, холодних страв, при 
виготовленні розчинів оцту 
для маринадів 

Те саме 

9%-й 

0,33 

Те саме 


12%-й 

0,25 


* 

Оцтова есенція 80%-на 

0,04 

* 

* 

Кислота: 

лимонна харчова 

0,03 

У стравах та виробах, де 
використовується: 
оцет 

Кислота 

лимонна 

харчова 

винна харчова 

1,00 

лимонна кислота 

Желатин 

Шафран 

посівний 

Агароїд 

Шафран натуральний 
(харчова добавка — 
жовтий каратиноїд Б 164) 

0,70 

1,00 

У солодких жельованих 
стравах 

При приготуванні перших 
страв, страв із м’яса, риби, 
крупів, борошняних конди¬ 
терських і хлібобулочних 
виробів 


тя „я П Г„Г К0РИСТаИНІ ЖИР ‘ В ДЛЯ ЗШІ Р“ ля ™я "ід час подавання страв маса замінника 

ІиКсі С&Ма< 

Східний то каргагуселін не використовують для смаження риби, 
сирних та деяких овочевих страв (котлет морквяних, бурякових, запіканок). 

т - П ^.' вико Р ист анні сирної маси з іншим вмістом жиру або цукру норму- замінника 
треоа встановлювати на місцях відповідним розрахунком. 

_ Розрахунок норми замінника відповідає ТОСТ 937—72. 

Чисельник - маса яблук при розморожуванні на повітрі, знаменник - маса ябтук 
при розморожуванні напівфабрикату в цукровому сиропі. 
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